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angelo corvitto 
profesional 


Nuestra editorial, Grupo Vilbo, ha estado estrechamente vinculada al mundo 
del helado en los últimos 23 años. Con la vocación de servici ctor hela: 
dero nacieron nuestras revistas profesionales, primero Dulcypas y acto segui- 
do Arte Heladero. Podemos decir, por tanto, que le debemos al helado nues 
tro nacimiento como editorial ha un cuarto de siglo. 

Un largo periodo en el que el sector en España ha ido creciendo y de 
llándose gracias a numerosos profesionales y empresas prov s que con 
su inagotable esfuerzo diario han entregado su vida a este producto tan uni 
versal. 

Y entre todos estos profesionales, Angelo Corvitto, un maestro que se ha 
ganado con su indiscutible talento y con su incansable de un lugar de 
honor dentro de esta maravillosa profesión. 

Nuestro compromiso con el sector del helado y el obligado reconocimiento 
Que se merece un profesional de la talla de Angelo Corvitto fueron dos moti 
vos de peso suficiente para apostar sin ninguna duda por la realización y edi- 
ción de un libro como éste. 

Y por si fuera poco, se nos planteaba el reto de acometer una obra sin prece 
dentes editoriales por lo que al helado se refiere. Y verdaderamente es así, No 
"existía en todo el mundo, en idioma alguno, una edición tan completa y con 
un contenido tan extenso, profundo y, por supuesto, profesional, como ésta 
que ahora presentamos. Una obra que, estoy seguro, marcará un antes y un 
después dentro del oficio no sólo del heladero tradicional, sino de todo aquel 
profesional de la cocina, la pastelería y la gastronomía en general que esté 
interesado en iniciarse o profundizar en la elaboración de helados de calidad 
máxima. 

“Los secretos del helado. El helado sin secretos” no hubiera sido posible sin 
Un autor como Angelo Corvitto, estudioso, perfeccionista y apasionado por su 
profesión. Y, sobre todo, no hubiera sido posible, obviamente, si no hubieras 
estado dispuesto, Angelo, a desvelar tus secretos, el resultado de tus investi- 
gaciones y todo tu extenso conocimiento 

atesorado durante tantos años de profesión. 

Gracias, Angelo, por tu talento y por tu talan- 

te, y por habernos permitido participar y lle- 

yar a término este apasionante proyecto. 





reto 


explicativa, su carácter pedagógico y el desmedido entusiasmo del autor con 

tribuyeron a que estos artículos hayan tenido y sigan ndo una 

acogida entre nuestros lectores. 
Fruto de esta estrecha colaboración y 
del importante vacío existent 
materia de bibliografía profesional al 
respecto, nuestra editorial Grupo Vilbo 

Jostó sin reservas editando esta 


monumental obra. 


s secretos del helado. El helado 
etos" es mucho más que un sim 
manual de heladería para heladeros. Es 
un libro eminentemente práctico para 
que todo profesional de la gastrono 
mia en general (cocineros, pastelero 
heladeros, catering...) pueda elabor: 
el mejor helado posible, adaptado a 
sus propias idades y hasta a sus 
propios medi 
Son muchos los elementos realmente 
innovadores que aporta esta obra. Un análisis profundo de todas y cada una 
de las cuestiones relativas a los ingredientes, procesos de elaboración, tempe 
raturas de servicio, conservación, transporte, exposición y venta, todos los 
helados posibles e imaginables perfectamente englobados en familias, un len- 
guaje perfectamente comprensible, y un diseño ágil y di convierten 
este libro en una herramienta realmente impagable 


‘Como director de publicaciones de Grupo Vilbo y responsable de la dirección 
de este proyecto, sólo me queda darte las gracias Angelo por enseñarnos este 
apasionante juego del helado, por la oportunidad de trabajar estrechamente 
contigo, por tu rigor profesional y por tu enorme generosidad. 





Corvitto. Angelo Coniitto. Ésta podria ser sin duda la marca de uno de los diseñadores de prêt a porter r 


sos del mundo, con tiendas en los mejores centros comerciales, en los barrios más “in” de ciudades come 
Roma, Nueva York, Londres, o por qué no, en uno di centros comerciales más grandes, a Dubai. De 
'Angelo ya es uno de los grandes diseñadores, pero de helados, sorbetes y todo lo relacionado con el mun 
las preparaciones más frías. 

Este producto, que desde pequeños no: o vivir los mejores veranos, aquellos idilios de sabor, de 
ciones frescas, de incontables sobremesas, de tardes de cine an 
mio psicológico de nuestras madres: "Si te lo comes todo, te dejaré un helado de postre”, con la int 
de que comiéramos lo que teniamos en el plato. Seguramente, mi amigo Angelo también pasó por e 

tos en su infancia, Quizá emy 'Ó asi su ntura en este extraordinario mundo del helado. 


cano. El helado ha sido desde 


Ya hace muchos años que conozco a Angelo. En aquellos tiempos era un italiano osado, un poco iluso si 
permite, que se instaló en un pequeño pueblo de la comarca del Baix Empordà, junto a la costa, como es 
lla de Montgrí, para elaborar helados artesanos. En el verano, la venta estaba asegurada por la cantidad d 
tas, Los helados más clásicos indian dia tras dia, de nata, de chocolate, de vainilla, etc. En in 
parece que el helado no tiene tanta aceptación, Angelo se dedicaba a investigar otros gustos, otros aroma: 
sabores. Sólo hacia falta darle una pequeña idea para que él mismo, unos dias más tarde, viniera a casa c 
caja isotérmica, como aquellos comerciantes de 

as planteado. Y no quedaba ahí la historia, porque traía además sus últimos descubrimientos, Así nació 
manera el sorbete de naranja con azafrán, que ya desde hace unos años es un postre clásico en Can Roc: 
bién recuerdo entre estos grandes inventos el hela: late blanco con Duque de Alba, el sorbete d 
buesas al cava rosado o el helado de fo 


‘Aqui radica la diferencia entre un heladero y un heladero artesano como es Angelo Corvitto. La investig 
ha realizado a lo largo de todos estos años le ha llevado a ser uno de los mejores en este sector. Se ha gai 
admiración de sus compañeros de oficio, de muchos pasteleros y de muchos cocineros de restaurantes c 
hemos acercado a su casa para escuchar sus tecnológicas aplicaciones. Su helado de vainilla es efectivame 
Vainilla, pero de Tahiti. Su helado de té es del mejor Earl Grey, el sorbete de peras, es de peras de invie 
Puigcerda, y así con toda su variedad de placeres inconfundib 


En este libro no sólo hay 

de helados y sorbetes, Está 
sabiduría de un hombre s 
amable y por encima di 
humano, Un hombre que h 
do todo su conocimiento 
libro para que podamos disf 
Amigo Angelo, no hai 

desee suerte con este trabajo porque la tendrás sin duda. Sólo felicitarte y darte las gracias 

por ser como eres, un gran profesional 





fico para eruditos. Se trata de un manual para tr: in lengua cillo ima 
Caridad en todos los conceptos y explicaciones. He intentado que fuera un pro: 
fesional para profesionales, procurando que fuera lo más 
En esta línea, creo que una de las grandes aportacion: 
ca concreta, de un método, y sobre todo la clasifica 
des familias, lo que nos permite estudiar, analizar y tra 
conceptos y establecer un equilibrio ajustado para cada 
El profesional encontrará además sistemas de cálculo para determinar d 

o nivel de endurecimiento del cacao en el helado, el poder anticongelante de ca 

hol, las distintas temperaturas de servicio, así como otras 
lidad. Y todo ello para heladeros, pero también pa 
fia, que encontrarán en el libro un método adecuado para 
medios que tienen a su alcance en cocinas y obradores. 
Precisamente, elaborar helados para restaurante me ha permitido investigar y desarrollar buena 
Parte de la técnica expuesta en este libro. 


Finalmente, quiero reivindicar la dignidad de una profesión como la de heladero, tradicionalm conside 
ina profesión menor El solo hecho de constatar que no hay ni una sola e cial a ste oficio 
El heladero studioso de su 


fondo el comportamient 


e que 
ada ingredient n, necesita una técnica 


y unos conocimientos precisos. No es algo que pueda 


hacer cualquiera. El cocinero y el pastelero ya han conse 


guido un prestigio s El heladero no tiene que ser 
menos. Yo particularmente, me sientc loso de ser 
heladero y animo a todos los jóvenes a que aprovech 
este libro para adentrarse en un mundo que, si apor 
ilusión, nos corresponderá con s satisfacciones 


Sólo me queda agradecer a la editorial Vilbo y a su editor 
Rafel Vilá su apuesta en este proyecto, a todos los miem- 
bros de la redacción con especial mención a su director 

Ruiz por haber hecho suyo este proyecto, por la perfecta coordinación y organización del trabajo y por prestar- 
sú ayuda para que el compromiso de plasmar en un libro mis conceptos sobre el helado haya sido más llevadero 
también agradecer a Cristina Méndez su plena dedicación, logrando con su diseño que este libro tan técnico 
¡presentación tan alegre, moderna, fresca y amena. A Josep Maria fabrega y a Francesc Guillamet por sus foto- 
han permitido que este libro tenga más "vida" 

¡gos Joan Roca, Paco Torreblanca y Manel Pla por sus elogiosas palabras en los prólogos. A Dolors, mi espo- 

"soportarme y apoyarme. 
ín, a Hervé, mi hijo, por acompañarme en esta profesión, por hacer, con sus proyectos de futuro, que la ilusión se 
|, por suplirme en el trabajo diario, lo que me ha permitido disponer del tiempo que he dedicado a esta obra 





admitian demasiadas innovaci s postres la 
posibilidad de desarrollar su creatividad. Rápidamente entendió que el helado 
podía ser un buen complemento para completar los postres del res 

Pero, así como no tuvo problema alguno para 

de pastelería, el mundo del helado a nivel prof 

inaccesible. Por aquel entonces no existian apenas libre 

zadas, y mucho menos escuelas donde aprender el oficio 

Fue precisamente este hermetismo del helado lo que motivó a nuestro per 
sonaje para volcarse aún más si cabe en de el misterio que 


ón. Fue de feria en 


era enormemente valiosa para él 

Al principio, llegó a desechar grandes cantidades de helado, pero no porque 

fuera un mal producto, si no porque mientras lo elaboraba iba aprendiendo a 

hacerlo mejor, y entonces le decía a su sorprendida e: este helado no lo 

sirvo hoy, la próxima vez lo haré mejor”. El helado se convirtió rápidamente en 
la atracción del restaurante. 

Tanto fue así que Angelo decidió inaugurar una heladería independiente del 
restaurante, abierta primero sólo 
me rano, y posteriormente 
todo el año. 

La demanda iba creciendo. Numero 
aderias de toda 
la comarca acudían a casa de Corvitto 
para aprovisionarse de su ex nal 
helado, 
Finalmente, en 1985 inaugura su 
actual obrador, lo que le permitió 
aumentar su producción y, sobre 
todo, la variedad de sus helado: 
centrándose fundamentalmente en 
las elaboraciones que le solicitaban 
sobre pedido los restaurantes. Pos- 
teriormente, una empresa de distri- 
bución especializada se ocuparía de 
la comercialización y reparto de la producción, 

En 1986, la Generalitat de Catalunya reconoce su labor en pro del helado, man- 

teniendo todas las exigencias en cuanto a máxima calidad y artesanía, 

En 1993, ante la imposibilidad de compaginar restaurante y heladería, Angelo 





Angelo Convitto ha n sus conocimient 

pre han estado abiertas de par en par, circunstancia po 

tan hermético como el heladero. 

En este sentido, Corvitto ha colaborado con di 

publicado numerosos articulc stas especializ 
Heladero o Dulcypas. Es también autc ompleto programa info 

helado al natural”, para el equilibrio de formulas, mo del también pro: 
grama informático “La pastelería di esarrollado junto al 


propio Torreblanca y a Miguel A. Sierra 

Esta permanente labor divulgativa y la 

nuestra editorial, dan origen al proyecto 

maestro desvela todos los secretos de este producto tan 
se nada para si. El resultado es esta monumental obra. 





DEFINIC 


El helado es una mezcla líquida que se transforma en pastosa media 
una acciön simultänea de agitaciön y enfriamiento 


Es decir, que para elaborar helado, el primer paso es amalgamar una serie de 
ingredientes líquidos y sólidos hasta obtener una mezcla líquida también lla- 
mada "mix". Tras un proceso de elaboración esta mezcla se introduce en una 
máquina heladora en la que, mediante un sistema de agitación, incorpora una 
cantidad de aire que es retenida o fijada por enfriamiento. El resultado es una 
mezcla semisólida o pastosa. 


Mix convertido en helado presentará unas características con- 
tas de sabor, estructura y textura, determinadas por: 


la calidad de los ingredientes utiliz: 
El equilibrio de la mezcla o mix 


El proceso de elaboración efectuado. 


Cuando hablamos de helado de forma genérica nos referimos tanto a aquéllos 
que se elaboran con base leche y que denominamos helados tipo crema, 
‘como a los preparados con base agua y que conocemos como sorbetes. Para 
‘un más exhaustivo análisis y una mejor comprensión del gran universo de los 
helados, hemos dividido estos dos grandes grupos, cremas y sorbetes, a su vez 
len varias “familias”, como veremos de forma detallada en sucesivos capítulos. 











Son básicamente las frutas, que tienen un período 

Es importante aprovechar el punto de maduración máxirr 
a la máxima calidad y al mejor pr 

Si los medios del obrador lo permiten, es in 

to para congelar y conservar el producto, alarg 

ción. 

En caso contrario, fuera de la é 

el mercado productos congelad 

de satisfacer nuestras exigencias. 








el equilibrio de la mezcla i la técnica 


ingredientes fundamentales 





de licor, elemento anticongelante por defini 

sa materia sólida y ausencia total de grasa. Pese a sus n 

tres tipos de helado deberán presentar la misma textura, la misma canti 
aire incorporada y tendrán además que convivir baji 

sea en una vitrina o en un armario de conservación. Es 

tos que deben cumplir sin embargo los mismos requi 

estructura, marcada por la cantidad de aire incorporada, 

que ver con su poder de resistencia a la congelación. 


Las diferencias entre estos tres tipos de helade 

tamiento en el equilibrio, lo que viene a co! 

Que en este sentido entendía el amp! 

uno sólo se tratara. 

‘Asi pues, una primera consideración dentro 

mos equilibrio de la mezcla es que habrá que contemplar 
tantos equilibrios como tipos de helado se pueden elaborar 
rechazando la idea de una fórmula únic 

Sin ignorar los matices que pueden presentarse 

¡cada tipo y de los que nos ocuparemos en el momen 
formulaciones, si podemos clasificar el mundo de los h 

en 16 grandes familias o categorías, lo q ayudará a 
‘entender un concepto tan complejo como el del equilibrio que ahora nos ocupa 


o estructura 


‘los helados 


| momento de su degustación 





hemos de contemplar tantos equilibrios 
mo tipos de helado a elaborar, rechazando 
la idea de una förmula ünica 


Familias de helados 


cremas de te: 
sorbetes de 

cremas saladas 
sorbetes salados 
cremas de licor 
sorbetes de licor 
sorbetes de frutas al 





reto dentro del equilibrio será conseguir nuevamente una ps 


de forma que exista una compensación entre grasas, azúc 
natada (LPD), neutros y demás componentes, Con ello sı 
preparada no sólo sea capaz de reco 

pore el aire necesario, cuyo parám 

en torno al 35%, siempre teniendo com 


AZÚCARES 
18% 


TERCER EQ 


MPERATURA DE SERVICIO 


tener en cuenta por lo que al equilibrio se refiere tiene que ver con la temperatura de servicio del hela: 


Un helado equilibrado y elaborado para su exposición y servicio en una vitrina 
Clásica de heladería, sometido en la superficie de la cubeta, de donde se extrae 
tel helado para servir, a una temperatura en torno a los -11°C, no sería válido para 
Un restaurante que normalmente dispone de un arcón o armario de congelación, 
on una temperatura de entre -18 y -20°C, pues en el momento del servicio dicho 
helado tendría una estructura excesivamente dura. 





Hay tambien diferencia de equilibrio en los s que, en la misma 
mesa de un restaurante, hayan sido pensados pi entrante, 
durante la comida o como postre al final de la misma 


resumen 


En conclusión, queda pues apuntada la idea de que no 
‘existe un único equilibrio para todos los helados, pues es 
'necesario tener en cuenta las diferencias de cada tipo o 
familia y todos los factores externos e internos que inter- 
vienen de forma decisiva en la elaboración del producto. 


Así, tenemos que equilibrar de manera distinta todos los 
helados que pertenecen a "familias" diferentes, pero con 
el objetivo común de que todos presenten la misma resis- 
tencia al frío, es decir, el mismo poder anti-congelante 
(PAC) y la misma incorporación de aire (overrun). | 
Si logramos estos objetivos, todos nuestros helados ten- 

| drán el mismo peso, igual estructura y textura, y un idén- 
tico comportamiento frente a la misma temperatura. 











NO INCORPORA AIRE 


impide la entrada 
y salida de aire 





EL OVERRUN 


El aire, que como hemos dicho no que éste 


directamente en su calidad. Una cantidad ins 
xceso de este elemento hará que el helado nc 


riencia de mousse o espuma que 


jerda frescor y se disperse su sabor, 
n de "vacio" en la boca. 


losotros lo situaremos en un 35%. 


Dado que el aire es un elemento aislante, tanto del frío 
aremos equilibrar nuestros helados para qu independie 
la familia a la que pertenezcan, tengan la capacida inc 
cantidad de aire. 

ion ello conseguiremos que todos nuestro 

isma estructura y la misma capacidad de al 
ando adecuadamente los azúcares, como tratare 

lemos equilibrado para que su poder anticong 

uestros helados tendrán la misma capacidad de r 

In comportamiento idéntico bajo la misma temperatura 


rporar la misma 


el helado, que no es 


a calidad, es recomendable que el aire que se incorpora en 
"obrador, sea el más puro y fresco posible. 
sgcoy exento de bacterias y olores 








ómo calcular el overrun 









en la práctica: 


jernplo: 


oso vaso | 
con 


ee El overrun será por tanto del 35 
— |, 


Si consideramos, como hemos dicho 
que el 35% de overrun es el ideal para 
un helado de máxima calidad, el peso 
de un litro de helado será de 740 gra- 
mos. 


peso mix = 10009 





peso helado = — 740g 


overrun deseado = 35% 


mos, por tanto, que un litro de cualquiera de nuestros helados presente 
eso O al menos que se aproxime lo más posible. 








azücares 
© zumos 
naturales 


Algunos de los ingredientes sc 
¡caso de los azúcares, zumos de fru 
licores, se funden en el 

fa natural, constitu 


verdadera, Estos in 
en la congelación retardänd: 


En cambio, otros ingredientes tambi 


“bles con el agua, es decir, nunca acaba 

Star las grasas en diminutas moléculas, 3 
Dy) tes y dispersarlas de manera uniforme por too 

"Sion en el agua y no influyen de una manera dire 


molécula de agua 
grasa "atada" 





En cualquier caso, todos los elementos sólidos de la mezcla so 
de capturar agua. 

El aque libre empieza a cona! 

especial la que está 


Al final del ciclo de mantec: , 
extraemos el helado equilibrado 
para su exposición en vitrina a una 
temperatura de entre -10 y -11°C. En 
este momento tendremos alrededor 
de un 7596 de agua congelada. 

Con un 7596 de agua congelada el 
helado tiene una textura ideal para 
su servicio y degustación. 

Es lo que denominamos Temperatu- 
ra de Servicio, que coincide además 
con la temperatura que existe en la 
‘superficie de una cubeta en una vitri- 
na expositora. 


El resto de agua no congelada, alre- 
dedor del 25%, permanece "inesta- 
ble", de manera que a menor intensi- 
ad de frio "se suelta" ablandando el 
“helado, mientras que a mayor intensi- 
dad se congela endureciéndolo. 


¿Por tanto, si é ex ado de la mi a se consumie 
Su totalidad, no habría mayor problema. Pero si de lo á r un 
sumo posterior, debemos estabilizar el agua no congelada y c 


En este sentido, es desaconsejable exponer directamente en 
do, pues si bien es cierto que la superficie de la cubeta tiene una 
fondo de la misma la temperatura es de -18*C. Si el helado 
en su conjunto en un abatidor de temperatura, comprobaremos 
lentamente viendo alterada negativamente su estructura. 


| del helado, ya no hay actividad ala 
len un abatidor de temperatura, par 





A 





n lo que concierne al ag 
n el obrador son: 








las principales fuentes de grasa láctea son natural- 
mente la leche entera y la nata: 


La leche entera contiene un 3,6% de grasa 

La nata, según su tipo, puede contener de un 30 a un 40% 
La nata más común es la que contiene 35% M.G 

La crema de leche está alrededor del 18%. 


Puesto que la leche esterilizada 
posible es preferible utilizar leche 
Su corta duración obliga a cc 
ner de leche UHT (Ultra High T 

i fuera necesario 


rasa se sitúa entre el ó y el 10% 


Menor porcentaje de grasa (6%), s 
O para zonas geográficas más al sur. Y 
(10%) daria como resultado un helade i 
© para regiones más frias, Aconseja! como parämet 


s ingredientes, como el ch: 
Vegetal en su comp! 
os helados en los que interver 








LA LACTOSA 


la lactosa es un azúcar, el único de origen animal. Como azúcar que es, influye en el helado retardando su pur 
de congelación (PAC) 
la principal propiedad de la lactosa es que es capaz de absorber hasta diez veces su peso en agua, lo que nos pr 
porciona una ventaja, pero también un inconveniente. La ventaja, como hemos dicho, es que nos ayudará a ret 
inerelagua libre". El inconveniente es que un exceso de lactosa absorberia tanta agua que dejaría sin « 
de sólidos, dando como resultado una textura arenosa en el helado final 
'Por ello, es aconsejable no sobrepasar el 10% de leche > de , lo que aportaría ı 
sa, capaz de absorber un 50% de agua 
Las proteínas presentes en la leche en polvo son principi al 
mente la caseína, la lacto-albúmina y la lacto-globulina. Toda: 
estas proteinas son excelentes emulsionantes, s evitan la 
Separación de agua-grasa dentro de la mezcla, facilitando la 
“obtención de un helado más compacto y suave 
"Tienen la capacidad de absorber una gran cantidad de agua 
llo que, sin sobrepasar el parámetro establecido, mejoran 
ra del producto, confieren cremosidad al helado y ayu 
"el proceso de incorporación y retención de aire 


ina representa un 80% dentro de las proteinas que con 
la leche en polvo. Tiene la particularidad de "precipitar" 


cortarse" ‘en presencia de un ácido, con un 5 de PH o infe- 


resulta un inconveniente si queremos elaborar helados 
© crema con frutas ácidas o cítricos. En el momento 
"formulación de cremas de frutas veremos de qué me 


salbúmina y la lacto-globulina, también llamadas pro 
“el suero, no precipitan. Inician su función emulsionante después de la pasteurización, en la fase 














Cada tipo « 
(POD) y un p 
car comün 
de azüca 


cer los pode 
la apo 
ello contro! 


los azucal 
n la elaboración o 


fructosa 





Hemos visto que el agua es el Unico ingrediente que con 
gela de cuantos forman parte del mix 
El agua libre empieza a congelarse a 0°C al inicio di 
de enfriamiento, formando grandes cristales de hielo. Por 
eso es imprescindible "atar" el agua para que no qu 
libre, disponiéndola en conjunción con los elementos söli- 
dos. Los azúcares, no sólo los que añadimos directament 
sino también los contenidos en algunos ingredientes que 
10 pueden figurar en la fórmula como las frutas, la lactosa de 
130 190 la leche en polvo, .... se disuelven completamente en el 
agua, Es lo que se denomina solución natural o verdadera 
La solución aguarazúcares opone más resistencia al frío y 
retarda la congelación. 
Sirva como regla, y a modo de ejemplo, que si formulamos dos helados idén- 
ticos con el mismo tipo de azúcar, pero uno con mayor cantidad que el otro, y 
silos sometemos a la misma temperatura de frío, el más blando de ambos será 
el que tiene más cantidad de azúcar en su composición. 


Pero como ocurre con el poder edulcorante, no todos los azúcares que se 
emplean en el helado tienen el mismo poder anticongelante. 


'Daminar los azucares, conociendo cada una de su particularidades, su po: 

de dulzor (POD) y poder anticongelante (PAI manera ade: 
cuada, nos ofrece la posibilidad ontrolar la textura y la atura de servicio de tod ada una de la 
llas de los helados. Por ejemplo, en la familia de los helados de licor, ingrediente anticongelante por definici 
lizaremos una combinación de azúcares con escaso PAC, 

En cambio, en la familia de los helados de chocolate, nos decantaremos por azúcares con alto poder anticoı 
te, pues sabemos que la manteca de cacao y el cacao en polvo tienden siempre a endurecer el helado. 








maltodextrina 


Por debajo de 20 DE nos encontramos con una nueva denominacién, la mal: 
todextrina. Es prácticamente almidón, con escaso poder edulcorante. Sin 
embargo, nos será de utilidad, como veremos, en la familia de helac 

licor, como espesante 


fécula de maíz 


Cuando la ausencia de dextrosa es total I 

fecula de maiz, sin poder edulcorante alguno. En heladk 
no se utiliza, a causa de la tendencia a formar grumos, sobr 
de congelación 


derivados del maíz 


entes dulzor PAC 
0 190 
120 


90 
45 





MIEL 


Es el azúcar invertido más natural 

que existe, puesto que son las abejas 

las que realizan el proceso de inver 

sión y las que nos lo han enseñade 

Tiene las mismas propiedades que € 
azúcar invertido, 

El característico sal de la miel nos 
obliga a utilizarla a propósito, es 
decir, sólo cuando queremos elaborar un h 


LACTOSA 


La lactosa es el azúcar de la le concretamente de 
Es el único azúcar de origen anima 

Nunca se emplea en estado puro sino como parte integrante 
polvo, representando alrededor del 50% de ésta. 

Tiene la peculiaridad de absorber 10 veces 

exceso de lactosa podría dar como resultado 

Presenta un escaso poder edulcorante, 16, pero tiene el mi F 
congelante que la sacarosa, 100. 


a frutas. 


Como su propio nombre indica es el azúcar que se extrae de l; 
Su POD es de 170 y su PAC de 190. 


'A causa de su sabor metálico se utiliza exc ste en los helados dietéticos, por su fácil asimilar 


organismo sin necesidad de metabolización previa y por lo tanto sin n cesidad de insulina 





En cuanto a los azúcares, como conocemos 
tipo, para calcular el PAC total que ejer 
tendremos que realizar la siguiente oper 


por separado la cantidad de cada tipo de azúcar, multipli- 
por su PAC y sumar los resultados de todos ellos 


los como ejemplo una crema blanca: 


Esta crema tiene un 
polvo, y un total de 
Los arúcares que 
la lactosa con 


azúcar cantidad 


‘poder anticongelante total de esta crema es de 266 punto 
PAC de 266 en una crema con ingredientes que no t 
la una temperatura de -11*C tenga alrededor de un 7 

‚a para una textura espatulable, ideal para su servicio y 


ra. 
APAC será nuestro patrón de referencia para todos los helados que tengan su temperatura de 
a -11°C (temperatura en la superficie de la cubeta) 
s helado con temperatura de servicio de -11°C le aumentamos 
Por el contrario reducimos su PAC el helado resultará más duro 
e helado con PAC de 266 puntos, le corresponde una temperatura de servicio 


s el PAC, su textura será más 


temperatura de servicio es inferior (armarios o arcones, equipos usuales en restauran- 
ss), | RSS aumentar el PAC, de modo que el helado presente mayor resistencia 
frio y que, sea cual sea su temperatura de servicio, sólo haya un 75% de agua congelada 





Hemos visto que cada azúcar tiene su propio poder anticongelante 

Lo que determina ese poder anticongelante propio > molecular. 
Cuanto más pequeñas son las moléculas de un azúcar may resistencia 
a la congelación. É 

En efecto, el hecho de estar dividido en moléculas más pequeñas, supone que 
en un mismo peso estén contenidas más moléculas. 


En la solución agua-azúcar, las moléculas más pequeñas se funden con mayor 
facilidad, y al ser más numerosas tienen mayor influencia en la resistencia al 
frio. 


Sabemos que la sacarosa es el azúcar patrón, | de referencia tanto € 
(POD 100) como en poder anticongelante (PAC 100), 
Pues bien, también la sacarosa es patrón de referencia en el pes 
El peso molecular de la sacarosa es de 342, 
El peso molecular de la dextrosa es de 18 
“Si dividimos el peso molecular de la sacarosa 342 por € 
obtenemos como resultado 1.9 
entendemos porqué la dextrosa tiene un PAC DE 190, Para conocer e 
ide un azúcar sabiendo su peso molecular no hay mas que | pe: 
ir de la sacarosa por el del azúcar en cuestión El resultado será el PAC 
azúcar. 


del peso molecular y el PAC de los azúcares 


azúcar PM PAC 


lacte 
dex 
azúcar invertido 180 
fructosa 180 





dividimos el helado en li 


Hemos dicho que además de los 
azúcares, el resto de ingredientes 
que forman parte de los distintos tip 
Ja misma manera. Mientras la man 
Vegetal de los frutos secos endur 


Esta es la principal razón por la que 
familias distintas, como veremos m 


En la familia de licores, en cambio 
| efecto anticongelante del prop 
os conseguir mediante el uso 

a nuestra disposición. 


f il objetivo final es que todos nuestros helados 
pe an y sean cual sean los ingredientes au 
9 comportamiento bajo la misma temperatura 
¡de servicio, estarán equilibrados para au 
% de agua congelada y por lo tanto una texture 


s la misma 


¡nuestros helados están equilibrados para in 

d de aire, entonces todos ellos tendrán el mismo p 

3 y ‚el mismo comportamiento a idéntica temperatura (por ejemplo la 
pese a pertenecer a familias tan distintas como chi 


na textu: 


de una 





Los emulsionantes y 
desempeñan un pap: 
dad final del helado. 





las principales funciones de los 
emulsionantes son : 


estable- 












mulsio- 


la emulsión sin necesidad de otro 





ı de la yema de huevo, útil en la preparación de determinados helados, 
ólo no aporta beneficios sino que ademas 
por lo que proponemos desterrarla de una vez por todas del munc 


las principales funciones de los 
estabilizantes son: 


el helado se funda rápidamente una vez servido. 


estabilizantes. 


"Dependiendo del tipo de mix a elaborar, a veces es necesaria la combini 


"Hoy en día se pueden encontrar en el mercado todo tipo de emulsionantes y estabiliza s a los difere 


de mix, de manera que el profesional puede elegir los más a 





Es preciso rebatir la creencia infundada de que los e 
sionantes y estabilizantes que se utilizan en el helado 
productos quimicos artificiales, pues todos tienen un origen n 


ya que se extraen de algas marinas, semillas o exudados de plantas. 








1 pasteurización 


2 homogeneizaci 
3 maduri 


4 


mantecación 
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>mpre 


A temperatura, las bacteri 
breviven encuentran el punto idön 
iplicarse. Es importan: 
esta etapa de tempe 


ble y asi mi 


Pasteur estableció como límite los 85°C 
ira evitar esas alteraciones. 


‚oluciön consiste entonces en invertir 
en ese punto el calor por frio para com- 
batir asi a las bacterias que han sobrevi- 

esta temperatura, pero no están 
radas para el frío, La pasteuriza- 

n consiste, por tanto, en calentar la 

a 85°C y enfriarla posteriormente 
"El periodo de tiempo empleado 
eso debe ser inferior a dos 


Tendremos siempre presente que pas- 
ización no es equivalente a esterili- 
ción. La pasteurización consiste en 
reducir los gérmenes a límites tolerables 











LOS pasteu rizadores 


e efectúan el proceso de calentamiento 


Los pasteurizadores son máquinas qu 
la mencionada etapa critica de enfriamien 


enfriamiento de modo automático. En l 
to, cuando la mezcla baja a los 45°C, el pasteurizador consigue descender a los 
19°C de forma rápida, gracias a un potente compresor programado a tal efecto 
Estas máquinas nos permiten realizar el proceso de pasteurización de dos formas 
distintas. Es lo que conocemos como alta y baja pasteurización 

La alta pasteurización consiste, tal y como hemos descrito, en calentar la mezcla 
hasta 85°C y enfriarla hasta los 4°C 

La baja pasteurización sería calentar la mezcla hasta los 65°C y mante: 

ner esta temperatura durante 30 minutos antes de iniciar el enfria 

miento hasta los 4°C. 

‘Aunque el resultado, desde el punto de vista sanitario, es idéntico, 

nos decantamos por la alta pasteurización, pues los neutros, emul- 

sionantes, estabilizantes y yemas de huevos, alcanzan su máximo ren- 

dimiento cuando se someten a temperaturas superiores a los 80°C 

Además, una temperatura alta, entre los 80 y 85°C, unida a la agitación en la 
cuba del pasteurizador, facilita la mezcla de los ingredientes, la emulsión de las 
materias grasas con el agua, así como una correcta homogeneización 











ingrediente 
tura 


tiempo a 
rberlo, y en forma 


ar la formación ¢ 


Con la mezcla 


dor de los 


on un poc 
continuaciön el resto 
deros añaden 
miento par 
Personalmente nos decantarr 
hacerlo al mismo tiempo 
resto de liquid en im 
notado difere 
guna en los dos ca 
yo de los ingredientes en el pasteurizador que una ve 
& = pletado el c 
vertidos pi 
Para conseguir una mezcla más homox amos dei atros menest 
nea y una adecuada emulsión aconseja tener que estar pendientes 
mos seguir un orden a la hora de in nata. Y en tercer lugar porque 
rar los ingredientes en la cuba del pasteu te la fase de agitación y € 
rizador. En primer lugar, tras pesar todos grasa de la nata se emulsion 
los ingredientes, verteremos los líquidos, n los demás ingredient 
leche o agua, y nata. 
En frio, y con la máxima agitación posibl En cuanto a las pastas de 
secos (avellana, pistacho o 
recomendamos tenerlas pes 
un cubo o recipiente, esper: 
el mix haya alcanzado lo 
extraer una parte del mix c 
mezclarlo con la pasta en 
sirviéndonos un tri 


Finalmente se vierte de nue 
mezcla en el pasteurizador. 

Con la cobertura 

mos proceder del mismo r 
bien también podemos func 
viamente al baño Maria ante 
terla en el pasteurizador. 





La maduración es una 


Tal y como explicamos en los capítulos de los ingredientes fundamentales, es de 
¡Suma importancia que en el mix listo para helar en la mantecadora, todo el agua 
lesté “atada”, pues de no ser así, el agua libre se transformaría en cristales de 
hielo que alterarían la estructura final del producto. 

Los agentes que efectúan esta “misión” 

son los neutros (emulsionantes, estabili- 

F zantes, yemas de huevos y proteínas) 
i ingredientes empiezan a actuar en la 


¡de pasteurización, A 80°C de temperatura se abren, se disgregan y se disuel 
iniciar su trabajo, 
en la fase de maduración, a 4°C de temperatura, donde 
parte de su labor. Cada molécula de emulsionante ata una minúscula 
tiene esta emulsión dispersa en el mix. Los estabili- 
ise hidratan, recogen el agua y al mismo tiempo absorben hidrógeno 


T 
Para completar toda esta labor se necesita un tiempo denominado maduración. 
La maduración permite también que todos los ingredientes que componen el 
ix se dispersen de manera uniforme, ayudando además a estabilizar y realzar los 
res que contiene. 
a buena maduración, por lo tanto, mejora la calidad del helado, contribuye a 
posterior incorporación de aire, ayuda a obtener una estructura más fina y cre- 
= E 2 
sa y a reducir los cristales de hielo en el enfriamiento, 
ño de maduración es una máquina que, de forma automática, mantiene la 
4°C de temperatura agitándola lentamente. Todo ello en un tiempo de 
y 12 horas. 
a práctica es preparar la mezcla durante la tarde y dejar que madure por 
je para que esté lista a la mañana siguiente. 








les 


vertical 


cristales de hielo 
na Justa y precisa 


cuidado y mantenimiento de la max 


mantecadoras verticales 
Las mantecadoras verticales tienen como su nombre indi a la cuba y el agitad 
posicionados en sentido vertical. 
Son mucho más antiguas que las horizont ipica la es a del antiguo 
_ heladero que con una pala en las manc o a ndurecido. 
~ En las máquinas verticales modernas c túa de manera aut 
“mática y no manual 
| Entre sus ventajas está el hecho tener todo el diámetro de la cuba disponi 
ble y eso facilita mucho el vertido de visua ión del helado en toda su 
fase de endurecimiento, y la facilidad de incorporar tropezones sean Je choc 
Tate, frutos secas maceradas, o frutos secos caramelizac 
E #us inconvenientes citamos que su sistema de agitación limita la incorp 
ración de aire y esta falta de overrun se hace evidente en algunos helados como 
“los de chocolate, frutos secos, y licores. 
“Además, la posición vertical de la cuba y la extracción f debajo de ésta nc 
obliga a adoptar una postura incómoda a la hora de extraer y envasar el helad 
lalmente cansada después de algunas horas o trabajo. 


mantecadoras horizontales 

yen la última generación de mantecadoras. 
hecho de tener la cuba y el agitador en sentido horizontal permite un mejor 

batido" del mix y una mejor incorporación de aire, 
Entre sus ventajas destacamos además una extracción rápida, una posi 
ción de trabajo cómoda y una limpieza fácil 
Entre sus inconvenientes está la e 
que dificulta y retarda el vertido c 
Si esa boca de entrada no está bien pc 
cuba, se obtura con helado endurecido en e i lo que 
Sao la Incorporación de tropezones como el vertido de mix para un 

nuevo ciclo de mantecación. 


de la "boca" 
todo 
sda en relación con la 





Si queremos conservar el helado en condicione mas para 
venta tenemos que estabilizar ¡gua y parar su actividad. 
Para lograrlo necesitamos someter el helado a una temperatura de 
en su interior. Con esta temperatura se paraliza toda ac 

agua. 


Existen en el mercado máquinas llamadas abatidore 
zan esta tarea. Provistas de potentes equip 

capacidad para producir en la c 

40°C. 

Cúanto más rápido se realice la fase de abatimient 
atos serán los cristales de hielo y mejor la textura de 
Procuraremos tapar el envase del helado para que el aire 
frio no esté en contacto directo con la superficie 

do y no lo reseque 

¡Sino tenemos un abatidor de temperatura, por raz 
espacio o rentabilidad, procurare riar el hela 
mejor posible con los medios de q gamos 


Si a la salida de la heladora, la temp 


de -10°C y el agua se estabiliza a-18°C, la temperatur 
8°C. 

La capacidad minima de enfriamiento, sin alteracions 
la situamos entre 1 y 2°C por cada hora 

Tenemos, pues, de 4 a 8 horas como límite para estab! 
'servar el producto en óptimas condiciones. 





En el caso de que el pun 
que el obrador, o © é 


ciso disponer de un tr 


medios a utilizar y el acondicionamiento del v 
de ‘de la distancia, el tiempo de entrega y los factor 
Hay que tener en cuenta que durante el transporte, el he 
puede perder más de 4°C de temperatura sin riesgo de alterar su e 
Dispondremos de un vehículo “adecuado para que esto no ocurra. Exis 
cado vehículos aptos para hacer esta tarea en las r 
; que disponen de un motor eléctrico que podemo! 
durante la noche para que a la mañana siguiente el furgón conserve el fri 
nte llegando incluso a los ~30°C), de manera que el producto no sufra e 
iento de la carga ni durante el transporte 


res condiciones, © 


funciona- 


‘también en el mercado contenedores isotérmicos que pue: 
sporte del helado. En ‘cualquier caso, sean cuales sean los medio: 
utilizados, es fundamental que el helado no pierda más de 4°C de tempe- 
¡y no baje de -18°C al llegar a su lugar de destino 


ayudarnos 





Los desescarches no ayudan en absoluto a la textura del} 
Pero a veces son indispensables para eliminar del 

"O humedad relativa del aire ha provocado, En este caso pre 
inde cortos posible para evitar una pérdida brusca de temperatura que term 
por alterar en exceso la estructura y textura del he s vitrina: site 
modernas están dotadas de una tecnología muy avanz Es importante cono 
cer su sistema de funci 

namiento y sus peculiari- [ 
dades técnicas. El diálogo 





"OTROS PROCESOS DE ELABORACIÓN 


PARA PEQUEÑAS PRODUCCIONES 





proceso de elaboraciön y 






pasteurización del mix con el Roner 





funcionamie 
A diferencia de una mantecadora tradicional, la Pacojet p o, y por 
tanto no enfría el mix. El mix tiene que estar previamente j o ma cilin. 
drica, especialmente apto para esta maquina 
Mediante unas cuchillas en forma de cruz que se acoplan o mix con 
gelado es triturado en minúsculas moléculas a la vez que, gracia 
dad de rotación, se provoca una emulsión que permite la incorporación de aire 
y, finalmente, la obtención de una fina textura. Y todo ell un tiempo muy 
corto, inferior a un minuto. 


La máquina puede programarse para la preparación de una o más raciones de 
helado. Las cuchillas se van desplazando desde la superficie hacia 

recipiente, ejerciendo su acción Únicamente en las raciones pro 

selecciona la elaboración de todo el contenido del recipiente, las cuch 
entonces al fondo. 


Hemos apuntado que la Pacojet no enfría. Efectivam 
contrario. El r 
sobre el mix congelado, la trituración y 
la velocidad de rotación, aun en un 
periodo de tiempo corto, provocan un 
calentamiento rı frío al mi: 
La pérdida de frío en t ciclo se 
sitúa en torno a los 14°C. Por ello 
si queremos obtener un helado a 
8°C, con una textura adecuada 
hay que partir de un mix congelado en su inte- 


Pero resulta que es posible preparar un helado con la Pacojet de manera 
que, en lugar de tenerlo que servir inmediatamente, podamos reservarlo 
en el congelador hasta el momento de su servicio, en perfectas condici 
nes de textura y dulzor. 
“Para ello es necesario equilibrar y asignar al mix un poder anticongelante 
“directamente relacionado con la temperatura del congelador desde 
donde vamos a servir el helado al cliente. 





NOTA 

Es preciso verter el mix en el recipiente 
rado correctamente. Si el mix no ha madur 
hasta su completa congelaciön, la parte 
fondo del recipiente. De esta manera, 
homogénea y, en consecu 

superficie con la del fondo. 


Por la misma razón, recomenda! 
contenido en el recipiente. 








PREPARACIONES PREVIAS 


de algunas materias primas 








Para su utilizaciö 
ceso normal de p 
colar el mix antes de 


En todas las preparaciones en las q 
tenemos que triturar un producto con 
sacarosa, las proporciones serán siem- 
pre del 10% de producto y del 90% de 
sacarosa. Ello nos facilita el cálculo de 
la parte proporcional de cada uno de 
ellos y nos evita errores. 

Un sistema sencillo para saber, antes 
de triturar, los porcentajes de ingre: 
diente y sacarosa sin errores y sin 
necesidad de cálculos, consiste en 
pesar el ingrediente por separado, 
añadir un “cero” a ese peso, y com- 
pletar entonces con sacarosa el total 
obtenido. 


Ejemplo: Si pesamos 175 g de vainilla y añadimos un "ce 
"Añadimos sacarosa a los 175 g de vainilla hasta llegar a 1 


Siguiendo con el ejemplo de la vainilla azucarada, tenem 
tar una regla para evitares errores a la hora de utilizarla. 
Sila fórmula nos indica que la cantidad de vainilla necesaria es de 10 g, entonces 

“aportamos 100 g de vainilla azucarada 

En estos 100 g, el 10 % es vainilla, o sea 10 g y el 90) 

Entonces, habrá que restar estos 90 g de sacarosa del to 

mul 

Asi, si la vainilla necesaria en la fórmula es de 125 g, la cantidad di 
ida que debemos aportar es de 1.250 g. De esta cantidad, 125 g corresponc 
Ta vainilla y el resto, 1.125 g corresponden a la sacarosa, que hemos de restar 

‘del total de la sacarosa de la fórmula. 





METODO DE PREPARACION 


maceracio 


proceso d 


de utilizar. 





janela en rama 


La canela es un ir 
deria. Tradiciona Y 
líquido caliente en el 
elaboración del hela: 
dos que se obtie 
canela en frío son 


Por cada 100 g de canela en rama, 
necesitamos un litro de agua mineral 
fria. 
Trocear manualmente la canela y 
depositar los trozos en un recipiente 
Verter el agua fria y pasar el triturad 
Envasar en botes herméticos con 
‘boca ancha y conservar en la nevera 
in mínimo de tres días antes de utili 


El tiempo minimo de maceración en 
frío es de tres dias, pero el máximo 





indicada para la utilización inmediata, Puede preparars* 
la leche de la fórmula. 

Pesar 20 gramos de hojas secas aromáticas o té p 
[Calentar el agua o la leche a 95°C, casi a punto d 
Verter el agua o la leche encima y dejar infusio 
Colar y ajustar el peso de fórmula. L 

justo después de los azúcares 





especias en grano 


Son las pimientas negra y blanca, pimienta de 
Sechuan, pimienta de Jamaica, cardamomo, cila 
tro, etc. Dos metodos: infusion en caliente y 
maceraciön en frio. 





fusión en caliente 


> realiza en el mismo momento de su utilización. 

> trata de reducir las especias a polvo fino mediante un molinillo de café 
lezclar el polvo con un poco de 
gua o leche de la fórmula y 
oner a calentar hasta llegar al 
rimer hervor. Retirar del fuego, 
sperar unos minutos y colar. La 
antidad para aromatizar un kg 
e mix puede variar de una 
specia a otra, según la intensi- 
ad de su sabor. Para muchas de 
llas, unos 5 gramos son sufi- 
lentes, si bien cada uno tiene 
ue ajustar esta cantidad a su 
ropio gusto. 





naceración en frío 


“omo en la infusión en caliente, hay que reducir las especias a polvo fino y 
nezclar 50 g de éstas por cada litro de agua fría. Reservar esta mezcla en 
jevera, dentro de botes herméticamente cerrados durante como minimo 
ina semana, 


jenjibre 


nevera durante largo tiempo. 





En el momento de su utilizaciön, se eli- 
mina la corteza y se ralla finamente. 

Se infusiona en caliente. 

Entre 4 y 5 gramos de ralladura son sufi- 
[cientes para aromatizar un kg de mix 










































Mejor utilizar jengibre fresco, que se conserva fácilmente en la 














metodo de n 
Colocar las frutas secas en un 
Dejar pasar unos 5 minut 


almíbar preparado con la misma 

Hervir a fuego lento removiendo para 
hiciera falta, hasta que queden bland: 
Dejar enfriar y conservar en la nevera en bote hermet 
Este tipo de maceración perm 

En el momento de su utilización, pesar la 
indicada en la fórmula. Al finaliz; 

ración puede ser utilizado para una 

La cantidad de licor a añadir dep 

do, y también del sabor que quera 

De todos modos, tiene que ser una c: 
“adquieran el sutil sabor del licor. 


algunas de las combinaciones posi- 
tre frutas secas y licor 


Las frutas secas permiten numerosas 
"combinaciones con licor. Algunas de 
las más usuales son: 
Pasas con ron bl 

Ciruelas con Arr 


Higos con vino dulce 


Orejones d 
Cointreau o G 





:comendacione 


se puede calentar con un poco de agua u otro 
hervor retirar del fuego y colar antes de incorporarla al proc 
justo después de los azücares. 
ajor momento 


la práctica en el caso de los cítricos es aprovechar su n 
emás coincide con su precio mas asequible. Si la capaci 
te, se pueden exprimir las frutas, congelando los 


is conservando la cantidad prevista para toda la t 





Asch Para preparar el toff 
x polvo ylom 


Utilizar la sacarosa de la fórmula de 
crema toffee para preparar el caramelo, 
mo se ha indicado previamente 


vez completamente frio, reducirlo a 
Ivo fino mediante un utensilio tipo 


lentar, en un recipiente alto y apto 
para el fuego, la nata de la fórmula 
indo la nata esté caliente, casi a 
Junto de hervor, añadir, muy poco a 
co y en varias veces, el caramelo en 
polvo. Dejar cocer a fuego lento hasta 
ie el caramelo esté completamente deshecho, teni 
je la mezcla no desborde el recipiente 
ido la mezcla espuma y sube, entonces retirar räpi 
de nuevo al fuego cuando haya vuelto a ba} 
lanto más tiempo se mantiene en cocción, más inter 
y. Cada profesional debe decidir la intensidad di 
final de la cocción, se comprueba el peso 
peso inicial del total de nata y azúcar. 
(Si el peso final es menor, se añade nata hasta compensar | 





tapetes de silicona. 
A Dejar 'enfriar a temperatura ambiente e introducir Ic 
"en trozos en la mantecadora, después de 


y regular la temp 


Depositarlos en bandejas aptas para el horno ventilado 


a 110°C. Mantenerlos en el homo durante el tiemp 
la humedad, y retirarlos antes de que tomen 














fs cremas 


i 
i 
H 
E 
$ 





ingredientes 


leche entera 

nata 35% 

leche en polvo desnatada 
dextrosa 

azúcar invertido 

sacarosa 

neutro para crema 





servir desde un arcón o armario congelador. TS 


peso MG dulzor pt 


393 409 
10 39,3 409 18 


Ip lache y la nata en un recipiente con una capas Jad del 
6 tiempo que so agita con un batidor rar |, Incorporar la leche a 
ta mezclo an un cazo apto para ol fuego y calenta yr an ba 
los 40°C verter al noutro mezclado con un po 
batidor manual y llevar al mix a 85°C 
més rápidamente posible hasta 4°C y dejar m: adurar en la nove 
øl triturador antes de 
turbinar. 


observarse comparan- 
16 proporciones 
ns azúcaros utilizados son 
distintas. Mientras 
la fórmula para una TS de 
sustituye una pequeño 
por mitad dextrosa 
r invertido, en el caso 
para TS -18°C, hay una 
rción de dextro! 
icarosa y al azúcar invertido. Al tener que aumen: 
del helado sin modificar para ello el punto de dul 
Ós recurrir a una mayor presencia de la de 
sabemos es un azúcar con un alto poder anticon 
‘con un poder edulcorante inferior (70) al de la 
(100) o al del azúcar invertido (130) 





ora en el último 


E Por cada kg de crema blanca, añadir 100 gramos de pasas Mál 
ton Blanco Wer capitulo de preparaciones previas), Escurrir bien las 
- verter enla mantecadora, hacia la mitad del proc 


Caramelizar los frutos secos (ver capítulo de p 
vias), enfriarlos y trocearlos. 
Verter, en la mantecadora y al inicio del proceso, 100 gra: 
mos de estos trozos por cada kg de mix 


a kg de crema blanca, añadir 100 gramos de fruta 
variada en dados. 
le frutas confitada se incorporan a la m 
inicio del proceso. 
lel mercado frutas confitadas de máxima calidad. 


¡base se le añaden tropezones como las pas: 
de Málaga, frutos secos caramelizados o dados de fruta o 
> que una pequeña parte del líquido de la maceración de 
de los frutos secos o del azúcar de la fruta confitada se 
sición del mix durante la fase de mantecacion lebido a la 
Ello podría ablandar ligeramente la textura je! hela 
darse únicamente en los helados exp: fina a una 


le preservar todos los helados perfectamente quilibrados 


ade preparar, para todos estos tipos, una b 
azúcar (20 g por kg de mix) y asi compensar el dulzor 


de crema blanca 


ue aportan 











Limpiar el arroz con agua fría frotándo- 
lo con las palmas de las manos. 
Cambiar varias veces de agua. 

Poner a hervir la leche y el azúcar inverti- 
do, añadir el arroz, la canela y la ralladu- 
ra de piel de limón y cocer “al dente” 
Enfriar rápidamente todo sin escurrir 
para parar la cocción. 

Por cada Kg de base de helado de crema 
blanca, añadir 100 g de este preparado 
en la mantecadora, al final del proceso, 
justo antes de extraer el helado. 





Se trata de un helado de crema blanca 
perfumada con piel de limón y canela. 
Una proporción ajustada de piel de 
limón y canela y un proceso de elabo- 
ración adecuado dan como resultado 
un helado exquisito. 


La crema se puede aromatizar de varias 
maneras. La más sencilla es rallar pieles 
de limón, sin la parte blanca, y utilizar 
canela en rama o canela macerada en 
trio. 

Tanto la ralladura de piel de limon 
como la canela en rama se añaden al 
mix en fase de calentamiento. 

La ralladura de piel, mezclada con un 
poco de sacarosa, se añade a la vez 





ingredientes 
leche 700 
azúcar invertido 193 
arr 100 
canela en polve 5 
talladura de piel de lirnon 2 
TOTAL 1000 


que los azúcares. La canela en rama, previamente infusior 
caliente con un poco de la leche de la fórmula, se añade al 
vez que los líquidos. Y si optamos por la canela macerada « 
también la añadiremos junto a los liquidos. 

Determinar la cantidad de ralladura de piel de limón y cane 
cada kg de mix es tarea dificil, pues depende de la calidad 
limones, de la canela y hasta del gusto del profesional o de 
tela. Es importante en este aspecto realizar pruebas con pea! 
cantidades hasta encontrar el punto deseado. A título orie 
indicamos 2 gramos de ralladura de limón y una rama de cane 
kg de mix. 

Otra manera de perfumar la crema, especialmente en la elat 

de medianas o grandes producciones, o si se utiliza el pasteuriz 
es sustituir en la fórmula base una parte de la sacarosa, de 20 
gramos, por la misma cantidad de ralladura de piel de limón 
rada (ver capitulo de preparaciones previas) 

Para el perfume de la canela, hay que sustituir de 60 a 80 grarr 
leche de la fórmula base por la misma cantidad de infusión de 
la macerada en frío (ver capitulo de preparaciones previas) 

La infusión de canela se vierte en el pasteurizador al mismo tie 
que la leche y la nata, mientras que la ralladura de piel de limór 
carada se añade al mismo tiempo que la sacarosa. 

El helado de leche merengada es tan sutil que las cantidades ir 
das de piel de limón e infusión de canela son puramente orier 
vas, Cada profesional debe encontrar el punto deseado y elat 
su helado personalizado. 












































Verter la leche, la infusion y la nata en un recipie on una capacidad del 
doble de la cantidad que queremos elaborar. Al mismo tiempo que se 
con un batidor manual, incorporar la leche en polvo y la d 
turador. 
Verter esta mezcla en un cazo apto para el fuego y 
Maria). 
- Apartirde los 40°C verter el neutro mezclado con un s s y el az invertido. Remo: 
ver con un batidor manual y llevar el mix a 85°C 
Enfrlario más rápidamente posible hasta 4°C y dejar m 
a pasar el triturador antes de mantecar o turbinar 





„ el café y la nata en un recipient 
dad que queremos elaborar. Al mis 
incorporar la leche en polvo y la dextros: 


la en un cazo apto para el fuego y 


heutro mezclado con un poco de sacarc 


azúcar invertido. Remover con un batidor man al y I 


‘en base a 1.000 g, pues resulta rr 
superiores a 1.000 9, simplemente hay que mult 


fos ingredientes que componen la fórn 


ipl 
mula por la cantidad 


æ introduce a 


formulas en base 1.000 g, cuando 
a perfumar 


g ingrediente que sirve simplemente pa! 
co y éste se funde e ol mia, hay a! ar de 


aporta el nuevo ingrediente 


d de leche sustituida no es muy gnificativa, no es nece 
o de que la cantidad fuera tan importante como para alterar algunos 
‘como la grasa o el dulzor, entonces hay que volve uilibrar la fórmula 











ei: 


E 
É 





e s para la salud humana 
in producto cada vez más apreciado y 








composición de los ingredientes que intervienen en la familia 





Servir desde un arcón o armario congelador. TS 18°C 


peso MG dulzor LPI 


192 16 
42 3 
33 33 


aS 


228 


74 


Goa 


‚500 


rápidamente posible hasta los 4°C. Madurar a 
lla misma cantidad de mix y yogur © 














Este ingrediente, ademas de =; 
Fieristico al helado, real 
hace mucho tiempo, antes d 
a Nelamento de que disponier 
idos de crema ere precis 


hu 





á la máx pe 


n duda, la yema de huevo fresco nos ap 

Inos inconvenientes que pueden desacc 
6 es la alta carga bacteriana existente en la 
al máximo las medidas higiénicas. La con 
ctar no sólo al mix, sino además a todo aquell 
"cáscaras de huevo o con las cajas que los contienen 
r utensilios, neveras...etc. En definitiva, c yla entra 

en el obrador, tenemos el enemigo en © 
inveniente es el trabajo que supone 
losamente las yemas de las claras y 
¡ya hemos comentado que la clara fresc 
ación de helados. 


utilización. El principal 
que obliga a 

eriana pue 

y con 


minación Ł 
que contac 
caso de las m 


oducto € 


pasteurizada refrigerada es un pr 
cilla utilización. El fabricante se 
(Para la separación de las yemas, que lues 
rización, manteniéndolas a durante 30 r 
‚4°C. 
mperatura de 4°C la indicada para su conse! 
| un periodo de caducidad de un mes 
el proceso de elaboración la yema liqui 
ña parte de su capacidad 'emulsionante, esta 
añadiendo alrededor de un 20% más respecto 


vación h 


ala cantidad de yema 


onveniente es su mayor precio respecto la yema de hu 
la que queda sobradamente compensada por la au 
liminación de riesgos de contaminación 


bled a disposición del profesional es la yema pa 


Se presenta en forma de peque ant 


grano. 
iltado de 


de un producto muy interesante, re: 
te tecnificado que nos permite pes 
Vamos a utilizar sin necesidad de descon 


¡que mezclarla con un poco de leche 





ingredientes 


leche entera 

nata 35% 

e en polvo desnatada 
dextrosa 

yemas de huevos 
sacarosa 

azúcar invertido 


de yema de huevo en un kg de 
presencia de otro emulsionante 


yema liquida pasteu 
yema pasteurizada y © 





servir desde un arcón o armario congelador 


eñas cantidades sin pasteurize lor 


ter la leche y la nata en un recipiente con una caf el doble de la cantidad que quere 
laborar: Al mismo tiempo que se agita con un batidor manual, incorporar la leche en polv 
dextrosa. Pasar el triturador. 
mezcla en un cazo apto para el fuego y calentar 1 aria). 
le los 40°C verter la yema mezclada con un poco de a, el resto de ésta y el azúcar 
Remover con un batidor 
¡levar el mix a 85°C. 
lo más rápidamente posible 
y dejar madurar en la neve- 
y 12 horas. 
pasar el triturador antes de 


„ocurría en el caso de la crema 
ca, a fin de aumentar el PAC en 
la fórmula para una TS de 
respecto a la fórmula equili- 
una TS de -11°C, opta- 
mentar de forma sustan- 
\orciön de dextrosa frente 

yal azúcar invertido. 

















: de calentamiento. Dejar madurar todo el con 
pasar a la mantecadora, 
ss, 50 kg por ‘ejemplo, precisaremos u: 
‘abrir y rascar una por una todas las vai: 
mente laborioso, se puede optar por 
triturando las 100 vainas con un kilo 
o de preparaciones previas). Si la vaini- 
y guardada en recipiente 
‘que olvidar restar la sacarosa 


ra su elaboración hay que 
huevo con ralladura de 


> mix, estirado muy fino (ver 
enfriado se trocea y se 
extraer el helado. 


yema de huevo, y con 








Como sabemos, los sor! 

terizan por la ausencia 

sólo encontramos agua, az! 
frutas, zumos de cítricos o pulpas 
Esta ausencia de grasa inc 
genuino de las frutas o zumos 


Otra peculiaridad propia de esta 

pasteurizar las frutas o zumos de 

iperaturas del proceso de pasteurización al 
Zumos, Innecesario porque casi todas las f 

5 y sabemos que la carga bacte 

parámetros de acidez 

thay que pasteurizar el resto de ingredientes d 
Azúcares y muy especialmente el neutro estabi 
fir de los 80°C se dispersan todas sus molecu! 
‘gua, para después, con el frio, a 4°C, y mes 
porar el aire 


Una buena práctica consiste en añadir los zu 
paradas, al mix en frío una vez que el cic! 
Después se deja madurar todo el cont 


Estos helados altamente refrescant 

mente en las épocas más calurosas, er 

25, y, sobre todo, en las mesas de los restaur 
tivo, e incluso entre platos en elc 





un 


n suspensión. 





n de emulsionante, dada la ausencia de 


recoger el agua y estabilizarla 
rización a partir de los 80°C, se 
de agua y la recogen. 
‘una agitación lenta, el neutro 





preferible utilizar frutas congeladas entera 
mbuesas o moras, mitades en los albaricoqu: 
‘caso de la piña. Si recurrimos a las pulpas de frut: 
ME hora de formular que, además del contenido 
ante añade una cantidad de azúcar durante 
mente un 10%). 


Sobre la mejor manera de descongelar y utiliz: 
las indicaciones del fabricante. 





mejor precio. 
(Esso, podemos congelar bloques de 2,5 0 3 kg de zumo, depend 
jen la fórmula empleamos 250 o 300 g de zumo en cada kilo de mix 


capacidad del obrador nos permite optar por esta solución, y si la canti- 

| pedido es importante, es conveniente avisar al proveedor para que 

e los cítricos no tratados, es decir, que no hayan sido sometidos a un 

e cera que si bien permite al fabricante conservar las frutas durante 

9 tiempo, puede perjudicar la calidad del zumo y sobre todo de la piel, 

Veremos más adelante es uno de los ingrediente determinantes en 
ción de sorbetes de cítricos de máxima calidad. 


inda opción sería la de acudir al mercado de | y 
apunto con toda honestidad y sin mi que el de ofrecer la 
formación, se pueden adquirir zumos congelados de muy alta 

adores que destinan la cosecha de citri 
l que las frutas alcanzan su punto más óptimo 
de exprimir. Los zumos son introducidos en en 
los de la luz y someterlos a la conc través de un sistema alta- 
¡ológico, para preservar al má s propiedades, 
¡or manera de descongelar y utilizar los zumos congelados, hay 


ía, el mejor método para exprimir 
extrayendo el zumo mediante un es 
ciones que hay que tener en cu 
que los aceites esenciales volatile: 
‘en contacto directo con el zumo. > 
mente el zumo y altera su sabor 
¡Bficante modernos de zumos de cítricos extraen el 
destina alla industria de los perfumes, antes jpezar 


‘el cuchillo para cortar por la mitad los sea muy fino, 
ntes en forma de sierra. 

in tendremos la precaución de no apretar demasiado la 

son la idea de extraer todo el zumo, pues existe el riesgo dei 

en contacto con el líquido confiriendo un 











señas cantidades 
in pasteurizador 


“Mezclar en frio, con un batidor manual, el agua 
‘en un cazo para calentar, Rallar la cantidad nece: 
¡con un poco de sacarosa e incorporar el conjunto al 
ñadir el neutro estabilizante tambien mezclado co! 
de azúcar. 
“Remover con el batidor y calentar hasta ‚85°C, Enfriar lo 
Una vez frio el mix, a 4°C, añadir el zumo de limón r 
adurar entre 6 y 12 horas en nevera Colar para eliminar los resid 


antes de mantecar. 


35 rapid 
n exprimido. Dejar 





ingredientes 


agua 
dextrosa 

sacarosa 

ralladura de piel de mandarina 
neutro para sorbetes 

zumo de mandarina 

zumo de limón 


pasteurizador 


ferter el agua en el pasteurizador y poner en marc 
rar la dextrosa. Rallar la cantidad neces 
fla con un poco de sacarosa y añadirla a partir de 
gar el neutro también mezclado con sacaros: 
a la agitación normal y completar el ciclo de past 
el mix a 4°C añadir los zumos de mandarina y de limón 


Madurar entre 6 y 12 horas. Colar para eliminar los re 


lezclar en frio, con un batidor manual, el agua y la dextr 
un cazo para calentar. Rallar la cantidad necesaria de pie | de nara 
3, mezclarla con un poco de sacarosa e incorporar 
tir de los 40°C. Añadir el neutro estabilizante también n 
y de sacarosa, y el resto de azúcar. 
‚ver con el batidor y calentar hasta 85°C. Enfriar lo más rápi 
¿Una vez frío el mix, a 4°C, añadir los zum: 
imidos. Dejar madurar entre 6 y 12 horas en ne’ 
juos de piel antes de mantecar. 





ingredientes 


agua 
dextrosa 

sacarosa 

neutro para sorbetes 
zumo de mandarina150 
zumo de naranja 

zumo de limón 

zumo de lima 


en frío, con un batidor 
agua y la dextrosa. Verter 
en un cazo para calentar. A 
los 40°C, añadir el neutro 
mezclado con un poco 

el resto de azúcar. 
on el batidor y calentar 
friar lo más rápidamen- 
a vez frio el mix, a 4°C, 
os zumos recién exprimidos, 
ar entre 6 y 12 horas en 
ntiene piel, colar para eli- 
duos antes de mantecar. 





a 





desde un arcön o armario congelador. TS - 


ingredientes 


agua 
dextrosa 

sacarosa 

neutro para sorbetes 
frambuesas 


jo, con un batidor 
la dextrosa. Verter 
| cazo para calentar. 
C, añadir el neu- 
mezclado con la 


batidor y calentar 

mar lo más rápida- 

Ina vez frio el mix, a 
fresas trituradas con el 
on recién exprimido. 
‘entre 6 y 12 horas. 





con pasteurizador 





¡Venter el agua en el pasteurizador y 
T poner ‘en marcha con la máxima agita- 
\corporar la dextrosa. A partir de los 
AOC, agregar el neutro mezclado con 
carosa, y el resto de azúcar. 
Volver a la agitación normal y comple- 
tar el ciclo de pasteurización. 
Una vez frío el mix añadir el zumo de 
recién exprimido. Madurar sin los 
látanos a 4°C entre 6 y 12 horas. 
impiar la cantidad necesaria de plåta- 
5, añadirlos al mix, triturar y mante- $ 
sin más demora. Á 


230 410 


‘con un batidor manual, el agv: 
y calentar. A partir de los 40°C. 
la sacarosa. Remover con el batidor y © 
posible. Una vez frio el mix, 2 4°C 
Dejar madurar entre 6 y 12 hor Ur 





yngelador. 1 






de sandia, colar y ajustar el pes 


do de la sandía a calentar y añadir la d 


‘40°C, incorporar el neutro mezclado con 

pee y calentar hasta 85°C, Enfriar lo más rápidamente posible, 

ix frio, a 4°C, añadir el resto de la sandia y le limón recié 
Madurar entre 6 y 12 horas. Pasar a la mant 





para servir de: 


ingredientes 


ingredientes 


agua 2 
dextrosa 150 

sacarosa 3 

neutro para sorbetes 5 
albaricoques 250 

fruta de la pasión 250 


TOTAL ox 


s cantidades sin pasteuriza dor 


ío, con un batidor manual, el 
cazo para calentar. A partir de los 40° 
do con la sacarosa. 
rcon el batidor y calentar hasta 85°C. El 
sa vez frio el mix, a 4°C, añadir la fruta 11 


te po: 


ntre 6 





almíbar para sorbete pal 
ingredientes 
agua 
dextrosa 
sacarosa 


neutro para sorbetes 
zumo de limón 


TOTAL 


La temperatura de servicio de -11°C se 
“diremos para completar los 1000 


S -18°C 


La temperatura de servicio de -18°C se alcanza suman ús me enla fruta, que aña: 
emos para completar los 1000 gramos totales 


as cantidades sin pasteurizador 


Mezclar en frío, con un batidor manual, el agua y la dextrosa. Verter la mezcla 
en un cazo para calentar. A partir de los 40°C, añadir el neutro es abilizante 
mezclado con la sacarosa. Remover con el batidor y calentar hasta 85°C Enfriar 
Jo más rápidamente posible. Una vez frio el almibar, añadir el zumo de 
limón recién exprimido. 
¡Reservar en nevera, dentro de recipientes hermético” para preservarlo de olores, 
Este almíbar pasteurizado, compuesto de agua, azúcar! y zumo de limón, 
puede conservarse a 4°C durante no más de 15 días. Únicamente hay que vigi- 
Jar una posible fermentación del neutro estabilizante. 








FRI 


Cuando se habla de frutas en los helado 
orbetes, Su frescor y el sabor genuino de 
láctea, son las cualidades más apreciada 
en las épocas más calurosas, y, sobre tod 
final de una buena comida o incluso entre F 


Pero esto no significa que crema y fruta sean i 
trario. Podemos elaborar e: ntes helados de 
o frutas, combinando de esta manera frescor y 
tras posibilidades como artesanos. 


Sorbetes y cremas de frutas no deben ser, por | 
plementarios. Un sorbete y una crema de limór 
nerse juntos en la misma vitrina Ello nos dará pie 
las diferencias entre ambos helados para qu 


Igual que los sorbetes encuentran su me 
més caluorosas, las cremas de frutas pued 
al principio o al final de la temporada, 





E 
É 
è 
z 
É 

É 





el4y 6% como m 


 Limitaremos la grasa entre 
a sufic 


fruta. Utilizaremos leche entera y la nat 






y 
leche en pol O Al no tener un exc: o fijado 
desnatada (LPD) para la leche en polvo di 


azúcares 
á igual que el marcado 


“El dulzor de los helados de cremas de fru 
mas blancas. 
tencia de los sorbetes de frutas, en 
[resto de sólidos, por lo que no sere nes 
rosa y dextrosa. Esta última, ad 
'antibacteriano, que en helado 


los helac la lactos: 


cuent 


fiesto, la hora de formular debemos tener er 
frutas que intervienen en estos he adc 


ramente la cantidad, 


lizado es el emulsionante para cr 
ramos por kilo de mix, para comp $ materia grasa 
las cremas de cítricos, del paracion tanto de 


de la piel de las frutas 
rta todo el aroma (ver 


cos Enel caso de 
ZUMOS como 
s que la piel es la que apo! 


fru 





cantidad de cada fruta 
en 1 kg de mix 


frutas gran 


860 





para servir desde u 


ingredientes 


leche entera 

nata 35% 

leche en polvo desnatada 
dextrosa 

sacarosa 

neutro para crema 

piel limón 

zumo limón 


pequeñas cantidades 
sin pasteurizado! 


ecipiente, con una capacidad del d > 
que queremos 'elaborar, verter la leche y la nata. Al 
no tiempo que agitamos con un batidor manual, inco 
la leche en polvo y la dextrosa. Pasar el triturador. 
Festa mezcla en un cazo apto para el fuego y calen: 
ren baño Maria) 
los 40°C, añadir la sacarosa, elneutrot 
in poco de azúcar y la ralladura de la piel 


‘con un batidor manual y llevar el mix a 
rápidamente posible hasta los 4°C y dejar 
ren la nevera entre 6 y 12 horas. 
el triturador y colar antes de vert 
dora. Poner en marcha la mantecadora y de 
to, añadir el zumo de limón re: 





antidad qu 
verter la leche y la nata. Al mismo 
la leche en polvo y la dextro 


resta mezcla en un cazo apto para el fuego y calentar 


le los 40°C, añadir la sacarosa, el neutro bi 
piel de mandarina 


‘con un batidor manual y llevar el mix a 85' 


mas rápidamente posible hasta los 4°C y dejar 


s 6y 12 horas. 
| pasar el triturador y colar antes de verte 
n marcha la mantecadora y después de u! 


y mandarina recién exprimidos. 


jen mezclado cc 





as cantidades sin pa: 


de la car 


recipiente, con una capacidad del doble 
n verter la leche y la nata. Al mismo ti 

hanual incorporar la leche en polvo y la de 

esta mezcla en un cazo apto para el ft 


le los 40°C, añadir la sacarosa, el neutro bien 
y la ralladura de la piel de cítricos 

on un batidor manual y llevar el mix 

mas rápidamente posible hasta los 4 


horas. 
rel triturador y colar antes de verter < 


sn marcha la mantecadora y después de un 








para servir desde un arcön o armario congelador. TS -18°C 


ingredientes 


leche en polvo desnatada 
dextri 


neutro para crem: 
fresas 


TOTAL 1000 


pequeñas cantidades sin pasteurizado 


En un recipiente, con una capacidad del doble de la cantidad que queremos elaborar, verter la 
leche y la nata. Al mismo tiempo que agitamos un batidor manual, incorporar la leche en polvo 
y la dextrosa. Pasar el triturador. 

Verter esta mezcla en un cazo apto para el fuego y alentar (mejor en baño María) 

A partir de los 40°C, añadir la sacarosa y el neutro bien mezclado con un poco de azúcar. Remover 
con un batidor manual y llevar el mix a 85°C 

Enfriar lo más rápidamente posible hasta los 4°C y dejar madurar en la nevera entre 6 y 12 horas. 
Triturar finamente las fresas, previamente limpias y pesadas, con la ayuda, si es necesario, de un 
poco de mix. 

Mezclar bien el conjunto y mantecar sin más demora 





para servir desde un arcön o armario congelador. TS -18°C 


ingredientes 


leche entera 

nata 35% 

leche en polvo desnatada 
dextrosa 

sacarosa 

neutro para crema 
plátanos 


equeñas cantidades sin pasteurizado 


antidad que queremos elaborar, verter la lech: 
porar la leche en polvo y la dextrosa. Pasa 

¡or en baño Maria), 
de azúcar. Remover ¢ 


En un recipiente, con una capacidad del doble 
mismo tiempo que agitamos con un batidor manual 
Verter esta mezcla en un cazo apto para el f 

A partir de los 40°C, añadir la sacarosa y el 

manual y llevar el mix a 85°C. 

Enfriar lo más rápidamente posible hasta los 4°C y 
Limpiar los plátanos e ir vertiéndolos en el mix, previa” ente 
fórmula. 

Triturar finamente y mantecar sin más demora 





mix. TS - 


ingredientes 


pequenas antidades sin past 


En un recipiente, con una capacidad del doble de la cantid 
leche y la nata. Al mismo tiempo que agitamos con un batid 

y la dextrosa. Pasar el tritur 

Verter esta mezcla en un cazo apto pa go y calentar (me 
A partir de los 40°C, añadir la sacarc 

con un batidor manual y llevar el mix 2 

Enfriar lo más rápidamente pi hi 

Conservar un maximo de 72 horas. 


cremas de 


g mix 


ifs 
400 de framblesas 
400 de moras 

490 de iresas 


[Estas proporciones serán válidas tanto en el caso de las creme preparadas con un mix para servir a 
11°C (vitrina expositora) como en el caso de las cremas preparadas con un mix para servir a -18°C 
[arcón o armario congelador): La diferencia estará en la el boración de cada tipo de mix. 


En el caso de las cremas de cítricos, añadir 2 g de ralladura de piel del cítrico correspondiente. Para 
‘su elaboración, calentar un poco del agua y añadir la ralladura me: n la sacarosa. Al primer 
hervor, retirar del fuego, colar e incorporar esta m la al resto del agua. A c ación, proceder 
de forma habitual. 














las crema 


€ 
\ 





















La familia de lo: 
de la heladería. Aderr 
sumo va en aumento. 
una carta de postres donde 


No se 


El chocolate sugiere ade 
nes de hierbas aromática: 
lo que permite crear 
ciadas por el pub 








Equilibrar un helado de 
de frío, tenga la misma text 
y sorbetes no es tarea fac lL 
tan dificultades añadidas 

y buscar la soluciones más 








Los diferentes tipos © 


Pasta de cacao, (manteca de cacao + cacao + 
Pasta de cacao, azúcar, grasa | yl 


Manteca de cacao, azúcar, grasa láctea y le 
contiene cacao en polvo en su composición, y 
puede denominarse cobertura. 


El fabricante indica el tipo d 

cifras que hace referencia al porcenta] 

esa cobertura. El resto, hasta llegar a 100, € 

Por ejemplo, una cobertura negra 70%, significa que contiene 
de pasta de cacao, y UN 30% di car. Del 70% de pasta de 
mino medio, un 42% corresponde a la m e 20 
Aura en polvo, si bien esta composición puede variar $49 





de los azúcares que 
de forma uni- 





Efectuado el mismo proceso, elaborando un helade 
Ca de cacao y reduciendo un 5% de grasa láct 

total, el resultado es que 50 gramos de manteca de 
do en 45 puntos, es decir, que cada gramo de m 
poder anticongelante negativo de 0,9 


El cacao seco en polvo se compone de un 22 % de grasa y un 78% r 


cacao puro. 

En referencia al helado elaborado con 50 gramos d 
puntos, el 22% de grasa se corresponde con 11 gramo 
responsable de endurecer 9,9 puntos 


11x0,90= 9,9 puntos 


, para calcular el valor de endurecimiento del cacao seco en polvo hay que 
e cacao puro, sin la grasa, por 1,8. 
le cacao, se multiplica por 0,9. 

‘con cobertura, que contiene manteca de cacao y cacao puro en polvo, 





azücares 


Dulzor y amargor 

Es obvio que los azúcares endulzan 
Conociendo las cantidades y los 
tipos de azucares empleados pode- 
mos calcular qué indice de dulzor 
tiene un producto y regularlo si 

los gustos deseados. También pode- 
mos medir el frío y el calor mediante 
un termómetro. 


Pero, ¿cómo medir el amargo 

En la familia de los helados de cho 

colate ésta no es una pregunta 

banal. 

Una cobertura negra al/70% es considerada amarga a pesar de que contiene 
un 30% de azúcar. 


Para no contribuir a crear confusión y mantener nuestro compromiso de má» 
ma sencillez, no vamos a exponer aquí un tratado sobre el amargor. Simple 
mente constatamos que el dulzor en los helados de chocolate no tiene la 
misma incidencia que en las demás familias, 

Por alto que nos parezca el porcentaje de dulzor en una fórmula de helado de 
chocolate, éste será contrarrestado por el amargor no calculado que aportan 
el cacao y la pasta de cacao. 


En resumen, en las fórmulas de helados de chocolate, nuestra mayor preocu- 
pación será ajustar su poder anticongelante mediante los azúcares, a fin de 
poderlos exponer a la misma intensidad de frio que el resto de nuestros hela- 
dos sin que se vea alterada su textura, Ello debe pasar por aumentar el POD 
de estos helados, si bien su efecto será neutralizado por el amargor. 


El azúcar invertido es, junto a la sacarosa, el azúcar más indicado en esta fami- 
lia, Nos decantamos por este azúcar por ser líquido, con un 75% de extracto 
seco, y por su alto poder anticongelante. 





















































oral Sólidos o Pe Preparar un helado de hocolate necesitamos cacao seco en 
polvo, solo o con manteca de cacao (pasta de cacao de las cobertu 
extracto Seco „,,), Estos ingredientes increme forma importante el porcenta: 


je de sólidos totales, lo que puede 
de un helado pesado, con escaso overrun (a 





ignificar en la práctica la obtención 





re incorporado) 





ener un helado que incorpore la can: 








Para neutralizar este inconveniente y 
tidad de aire necesaria, recomendamos unas serie 





sroceso de elaboración, er al la pasteurización 





- Extremar al máximo 

procurando que el cacao seco qı 
- Respetar la temp 
- Dosificar adecuadame 





ede bien disuelto en el mix 


de maduración 





ratura y el tiempo 





en la fórmula todos los elementos que ayuden al 





a los emulsionantes 





mix a incorporar aire, con especial a 


emulsionantes 

Además de emulsionar la grasa y el agua y estabilizar esta emulsión, el neutro 
debe ayudar a levantar un mix cargado con un exceso 
tando la incorporación de aire 

Lo más adecuado sería una comt 
ra que cada uno de ellos, con sus características, 
La combinación que consideramos mas idónea es la formada por neut 
sionante, yema de huevo y caseina. 


de extracto seco, facili 





»inación de agentes emulsionantes, de mane- 
ayudaran a facilitar esta labor 


emul: 





Neutro emulsionante 
Existen en el mercado neutros especiales para h 
amos por € 


elados de chocolates. Tanto si 


normal de las cremas, 





utilizamos un neutro especial como si opt 
debemos reducir la cantidad al mínimo para evitar que 
agentes emulsionantes provoque como resultado un helado gomoso (efecto 


chicle). 


la acumulación de 





Yema de huevo 
La lecitina contenida en la yema de huevo es un 


los helados de chocolate. 
El inconveniente radica en que la yema de huevo contienen un 30% de grasa 


Si utilizamos yema de huevo como único emulsionante, tendríamos un exceso 
de grasa, mayor porcentaje de extracto seco, y, en definitiva, un mix todavía 


más pesado. 
Nos limitaremos, por tanto, a una yem: 


excelente emulsionante para 


a de huevo (20 gramos) por kg de mix 


Para dar sabor a chocolate, se necesita er n de un kg de mix 
"Sabemos que lo que da el sabor es el cacao puro. El c lizado en hela. 
dería es el compuesto por un 22% de grasa y un 7 
Tenemos, por tanto, que buscar el por: 


Esto se obtiene mediante un cálculo senc 

Si queremos un 4% de cacao puro, el cálculo es 

4x 1000 : 78 = 51 

De estos 51.9, 11 g corresponden a la grasa (51 x 22 : 100 = 11), y los restantes 
40 g son cacao puro. 

40 g en un kg de mix representan el 4% 

Portanto, necesitamos un total de 51 g de cacao seco en polvo para conseguir 
ese 4% de cacao puro. 


Si queremos un 4,5%, el cálculo sería: 

4,5 x 1000 : 78 = 58 g 

De estos 58 g, 13 g corresponden a la grasa (58 x 22 : 100 =13) 

Los restantes 45 g son cacao puro, que en un kg de mix representan el 4,5%. 


Para un 5%, el cálculo sería: 

5X 1000: 78 = 64 9 

De estos 64 g, 14 g son grasa (64 x 22 : 100 =14), 

Los restantes 50 g son cacao puro, lo que en un kg de mix representan el 5%. 


Por el contrario, si tenemos una cantidad de cacao seco en polvo, por ejemplo 
60 9, y queremos saber qué porcentaje de cacao puro representa en un kg de 
mix, el cálculo seria: 

60x 78: 1000 = 4,68%. 

Una vez determinado el porcentaje de cacao puro deseado (el 4,68% o sea, 609 
de cacao seco en polvo es una buena cantidad), empezamos a formular. 


NOTA 
“Además del cacao seco en polvo tipo 22/24, que es el más puede encontrar en el merc 
En este caso, la materia grasa representaría el 11% y el o el 89% 





leche entera 

nata 35% 

je en polvo desnatada 
‘cacao seco en polvo 
q sacarosa 
“neutro emulsionante 
yema de huevo 
azúcar invertido 





Jo de -97, aportado 
‘cacao seco en polvo. El resultado or de a una 
tura de servicio de -18°C 


pequeñas cantidades sin pasteurizad 


Werter en un recipiente, con el doble de capacidad de la cantidad a elaborar, 
la leche y la nata. 

Incorporar, despacio y en forma de lluvia, remo con un batidor manual, 
la leche en polvo y el cacao. Pasar por un triturador 

Foner esta mezcla a calentar (mejor al baño Maria). Cuando esté algo caliente, 
añadir bien mezclado el neutro y la sacarosa. A continuación, añadir la yemas 
de huevos y el azúcar invertido. Remover continuamente y llegar a los 85°C, 
Enfriar lo mas rápidamente posible. Dejar madurar a 4°C entre 6 y 12 horas, 


Volver a pasar el titurador justo antes de mantecar, 


El PAC negativo de -97 puntos se obtien multiplicando los 47 gramos de 
‘cacao por 1,8, que es su valor de endurecim 5 13 gramos de grasa por 
0,9. Finalmente sumamos los dos resultados. 

47X 1,8 = 85 

13X09 = 12 

85+12=97 


anemos la posibilidad de ut 
en polvo. Este producto se incorf 











coberturas negras 4 


composición media de las coberturas más utilizadas en heladería 


tipo manteca cacaoseco total pasta azúcar 
de cacao enpolvo de cacao 


























Sabemos que el sabor del chocolate viene aportado por el cacao puro. 
ar tanto, si queremos hacer helados de chocolate con cobertura debemos conocer la cantidad de cacao que contiene esta cober 








BR. mantener el mismo porcentaje de sabor que en los helados elaborados con sólo cacao en polvo, pero utilizando coberta 


le aporta además aroma, sutileza y untuosidad. 





ndo cobertura negra al 70%, que contiene un 27,5% de cacao puro, para elaborar un helado de chocolate con el 4,68% 
E puro, valor que hemos establedido para el sabor ideal, el calculo seria 






4,68 x 1000 : 27,5 = 170, 
Necesitariamos, por tanto, 170 gramos de cobertura al 70%, 

Estos 170 gramos de cobertura contienen en total 47 gramos de cacao puro: 
170 x 27,5 = 4675 

Estos 170 gramos de cobertura también contienen 72 gramos de materia 
grasa: 

170 x 42,5 = 72,25 

Por tanto, de los 170 gramos de cobertura negra al 70% que necesitamos para 
nuestro helado, 47 gramos serán cacao puro y 72 gramos grasa. El resto, hasta 
170 gramos, corresponden al azúcar. 

72447 = 119. 

170-119 = 51 gramos de azúcar. 

Los 72 gramos de grasa cubren prácticamente la totalidad de grasa determi- 
nada para nuestro mix, lo cual nos obliga a eliminar la aportación de otros 
ingredientes con grasa, como la nata y la leche. 

Queda también demostrada la importancia de conocer con exactitud la com- 
posición de cada cobertura. 


para servir desde un arcón o armario congelador. TS -18°C 


ingredientes 


Mezclar en frio el agua y la leche en polvo. Pasar el triturador y poner a calentar 
iñadir la sacarosa bien m | neutr de huevo 

y el azúcar invertido 

Trocear la cobertura y añadirla al mix cuando llegue a 

Enfriar lo más rápidamente posible, y al mismo tiem 

"cobertura con un batidor manual 

Madurar entre 6 y 12 horas y pasar el triturador an 


EI PAC negativo de 

“cacao por 1,8, que es su va 

0,9, Finalmente sumamos los d 
47 X18=85 

72X09 = 65 

85 + 65 = 150 





coberturas de leche 


LPD 


tipo manteca cacaoseco azúcar grasa láctea 
de cacao en polvo. 





La principal característica de las coberturas de chocolate es que, además de 
manteca de cacao, cacao seco en polvo y azúcar, contienen también grasa lac 


tea y leche en polvo. 

La cantidad de cacao seco es muy reducida, por eso su sabor en más suave. 
Nose trata de buscar un sabor intenso de chocolate con las coberturas de leche, 
si no la preparación de elaboraciones sutiles y combinaciones innovadoras 














MN ae 


ma 


dientes peo 


528 
43 


Mezclar en frío el agua y la leche en polvo. Pasar el trit 
"A105 40°C, añadir la sacarosa bien mezclada con el ne 
- y el azúcar invertido. 
Trocear la cobertura y añadirla al mix cuan: 
do llegue a los 85°C. 
Enfriar lo más rápidamente posible, y al 
mismo tiempo ayudar a fundir la cobertura 
‘con un batidor manual. 
"Pasar el triturador y dejar madurar entre 6 
y 12 horas. 
Volver a pasar eltriturador antes de mantecar. 


los 74 g de materia grasa 
65 g son manteca de cacao y 
7 EI PAC negativo de - 67 se obtiene mult) 
les su valor de endurecimiento, y lo: 65 
mos ambos resultados. 
9X18=16,2 
65X.0,9 = 50,4 
16,2 + 50,4 = 66,6. 





Añadir, junto a la sacarosa y al neutro durante el pı elaboración, 5 g 
de pimienta de Sechuán triturada fina por kg de mix. Si se prefiere, se puede 
colar antes de mantecar. 

La cantidad de pimienta puede variar según los gustos 


Rallar de 2a 5 g, según los gustos, de piel de mandarina (utilizar la más aroma- 
tica que encontremos), 


Durante el proceso de elaboración, la piel se añade al mix al mismo tiempo 
le la sacarosa y el neutro. Si se prefiere se puede colar antes de mantecar. 


Es todo un clásico entre los helados de chocolate, Hay 
que triturar de 3 a 5 g de menta fresca, según los gus- 
tos, con una parte de la sacarosa y añadir todo junto al 
mix al mismo tiempo que el resto de la sacarosa y el 
neutro. 











chocolate blanco 








composición media del chocolate blanco 


manteca cacao grasa láctea leche en polvo azúcar 


30 10 20 40 


ie La característica principal de los chocolates blancos es que no contienen cacao 
seco en polvo y, por lo tanto, carecen del sabor a chocolate, 

"Al no contener cacao seco en polvo y siendo la cantidad de manteca de cacao 
; inferior al 31%, este producto pierde la categoría de cobertura y sólo se puede 
3 denominar chocolate blanco. 

Para la elaboracion de helado de chocolate blanco vamos a prescindir de la 
yema de huevo para no colorearlo demasiado. 


ingredientes 
agua 


caseína 


sacarosa 
ro emulsionante 
r invertido 


peso dulzor MG 


pequeñas cantidades sin pasteurizador 


Mezclar en frío el agua y la leche en polvo. Pasar el triturador y poner a calentar, 
Alos 40°C, añadir la sacarosa bien mezclada con el neutro, y el azúcar invertido. 
Frocear el chocolate y añadirlo al mix cuando llegue a los 85°C 

Enfriar lo más rápidamente posible, y al mismo tiempo ayudar a fundir la 
cobertura con un batidor manual. Pasar el triturador y dejar madurar entre 6y 
12 horas. 

Volver a pasar el triturador antes de mantecar. 


De los 80 g de materia ar 
son manteca de cacao y 20 
El pac negativo de -54 se obti 
por 0,9 que es st 














s pastas de frutos 


De la misma manera que compramc 


ya preparadas para su ut 

mismo con las pastas de fruto 

La transformación del fruto 

rioso, una tecnología adecu: 

ce de la mayoría de los profe: 

Además, hoy se pue 

excelente calidad, 100% puras y refina 
zar por sus cualidades de conservación de 





ción de los ingredientes que intervienen en la familia 


ingredientes 


agua 
k leche entera 
leche en polvo desnatada 
sacarosa 

neutro para crema 

azúcar invertido 

yema de huevo 

pasta de avellana 

pasta de almendra 

pasta de nuez 

pasta de piñones 

pasta de pistacho 

pasta de turrón 

pasta de cacahuetes 


cantidades medias en gramos necesarias en un ke 


tipo de pasta 


avellana de 100 a 120 

pasta almendra de 100.2 120 

pasta nuez de 120 a 150 

pasta piñon de 100 a 120 
pasta pistacl de 60 a 80 

pasta turrón de 120 a 150 

pasta cacahuetes de 100 a 120 





para servir de 


ingredientes 

leche entera 

leche en polvo desnatada 
sacarosa 


neutro emulsionante 


yema de huevo 
pasta avellana 


pequeñas cantidades sin pasteurizador 


Mezclar la leche y el agua en un recipiente. Agi 
tar con un batidor manual mientras simultánea 
mente se añade la leche en polvo, en forma de 
lluvia, Pasar por el triturador y poner todo en un 
cazo a calentar. 

A los 40°C añadir la sacarosa bien mezclada con 
el neutro. Incorporar el azúcar invertido y las 
yemas de huevo. Remover y calentar hasta los 
85°C, Verter el mix en un recipiente sobre la 
pasta de avellana. Pasar el triturador y enfriar lo 
mas rápidamente posible a 4°C 

Dejar madurar a esta temperatura entre 6 y 12 
horas. 

Pasar nuevamente el triturador para homogenei 
zar la mezcla antes de mantecar. 





Mezclar la leche y la nata en un recipiente. Agitar con un batidor 
Manual mientras simultáneamente se añade la leche en polvo, en 
forma de lluvia. Pasar por el triturador y poner todo en un cazo a 
calentar. 

“A los 40°C añadir la sacarosa bien mezclada con el neutro Incor 
porar el azúcar invertido, la miel y la yema de huevo. Remover y 
“calentar hasta los 85°C. Verter el mix en un recipiente sobre la 
pasta de turrón. Pasar el triturador y enfriar lo más rápidamente 
posible a 4°C. 

Dejar madurar a esta temperatura entre 6 y 12 horas 

Pasar nuevamente el triturador para homogeneizar la mezcla 
antes de mantecar. 





Secar en el horno 50 gramos de nueces limpias y 
dad de azúcar o miel. 

Extender sobre un tapete de silicona, enfriar y troc 
(ver capitulo preparaciones previas]. 


cacahu 


Tostar ligeramente, a 1% a 100 cal imp 
Introducir en la mantecadora al final del pr: ntes de extraer el h 


piñone 


Secar brevemente, a 110°C, entre 40 y 50 gram ar con la misma can 
tidad de azúcar. Extender sobre tal ona troc de introducir en la 
mantecadora, al principio del proceso de m 








de 


y planta: 


bien para p 


de disfr 








Preparación de tes, 
hierbas aromatic: 


Según se presenten estos i 
tes en hojas secas, en ho} 

en granos, seleccionaremos el rr 
do de preparación m 

como explicaremo: 

Las cantidades de tes, e 
hierbas que hemos fija: 

mulas, son orientativas 

pueden ser aumentad: 

das, según busquem 

© menos Intenso. 


sa láctea al 6% 


¡(leche en polvo 


de los ingredientes que intervienen 


ingredientes MG 


6 de aire y 
¡caso de mez- 





ético y boca 


a macerar un 


con pasteurizador 


Verter en el pasteurizador la infusi 
y a continuación incorporar despa 


'A partir de 40°C añadir el neutro 

resto de ésta 

Volver a la agitación normal. 

Completar el ciclo de p: lejar madur 
el mismo pasteurizador o en un tino de madur 


ingredientes peso 


infusión de te 489 
nata 35% 170 
e en polvo desnatada 90 
dextrosa 152 

atomizada 21 DE 
sacarosa 72 

neutro para crema 


MGematerla grasa; LPDloche en polvo 


enas cantidades sin pasteurizador 


En un recipiente con una capacida 

elaborar, verter la infusión y la nata. Al mismo tiempo que 

‘dor manual, incorporar la leche en polvo, la dextrosa y la gluc 

polvo. 

Pasar el triturador. 

Verter esta mezcla en un cazo apto para el fuego y calentar (m 

A partir de los 40°C, añadir el neutro bien mezclado con un poco de sacarosa, y el resto de ésta, Remover con un 
batidor manual y llevar el mix a 85°C 

Enfriar lo más rápidamente posible hasta los 4°C, Dejar madurar e entre 6 y 12 horas antes de mantecar, 





las especias 





Las especias se presentan de diferentes formas, en grano como las pimient 
y el cardamomo, en semillas secas como el anís verde, o en finos hilos com 
azafrán 

De lo que se trata es de reducirlas a fino polvo mediante un molinillo de café, 
o en el caso de la nuez moscada con un rallador. 


La preparación más adecuada es la infusión en caliente, aunque algunas como 
el anís estrellado dan un excelente resultado mediante la maceración en frío. 
La cantidad para aromatizar un kg de mix puede variar de una especia a otra, 
según la intensidad de su sabor. Para muchas de ellas, 5 gramos son suficien 
tes, aunque cada profesional tiene que ajustar esta cantidad a su propio gusto 
yal de sus clientes. 


Algunas de las especias adecuadas son la pimienta negra y blanca, pimienta 


de Sechuan, pimienta de Jamaica, pimienta de Tasmania, cardamomo, azafrán, 
regaliz, anis verde y anís estrellado y... muchisimas más. 
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para servir desde un arcön o 


ingredientes 


enas cantidades sin pasteurizador 


Retirar un poco de agua de la fórmula y ponerla a calentar ci ecia hi 
fe llegue a hervir Retirar del fuego y dejar infusionar uno: 
En un recipiente con una capacidad del doble de la cantidad que au 
_ elaborar, verter el resto de agua, la infusión y la nata. Sin dejar de agitar 
a y la glucı 


asar el triturador. 
Verter esta mezcla en un cazo apto para el fuego y calentar (mejor al baño 
aria). 
¡partir de los 40°C, añadir el neutro bien mezclado con un poco de sacarosa, 
resto de ésta. Remover con un batidor manual y llevar el mix a 85 
far lo más rápidamente posible hasta los 4°C. Dejar madurar en la nevera 
itre 6 y 12 horas antes de mantecar. 





“con pasteurizador 


Verter en el pasteurizador el agua y la n: 
a continuación incorporar di 

dextrosa y la glucosa atomi 

A partir de los 40°C, añadir el neutro b 
las hojas frescas previamente triturada: 
fórmula, y el resto de ésta 

Volver a la agitación normal 
Completar el ciclo de pasteuriz 


xima agitación y 


para servir desde un arcón o 


ingredientes 


agua 
nata 35' 

che en polvo desnatada 

dextrosa 

glucosa atomizada 21 DE 

sacarosa 

hojas frescas de menta 

neutro para crema 


TOTAL 


que queremos elaborar, verter el agua y la nata. Al 
la dextre sa atomi 


A partir de los 40°C, añadir el neutro bi 
radas con también parte de la sacarosa d 
mix a 85°C. 





para servir desde un arcón o armario congelador. TS -18°C 


ingredientes peso MG dı LPD ST 


en polvo desnatada! 
4 

doxtrosa 

da 21 DE) 

carota] 

para cremal 


equeñas cantidades sin pasteurizador 


Con las hierbas secas una infusión en caliente o una maceración en 


ipiente con una capacidad del doble de la cantidad que qu 
n verter la Infusión y la nata, Al mismo tiempo que ita 
anual, incorporar la leche en polvo, la dextrosa y 


‘esta mezcla en un cazo apto para el fue 
rtir de los 40°C, añadir el neutro bien me: 
manual y llevar el mix a 85°C 





Preparar con capullos de rosas en infusiön 


Verter en el pasteurizador la infusi 
continuación incorporar despacio y en 
rando que no se forman grumos. 

A partir de 40° C añadir el neutro bien m 
Volver a la agitación normal 

Completar el ciclo de pasteurización y 
de maduración. 


quere 


in recipiente con una capacidad del doble de la cantidad qu 


[tempo que se agita con un batidor manual, incorporar la leche 


ter esta mezcla en un cazo apto 
¡partir de los 40°C, añadir el neutro bien 
or manual y llevar el mix a 85°C 











La caracteristi 


sorbete: 


tant 
nara el 


limón que 


Precisamente p 


un sabor mas 


ero la no prese 


podeme 
indirectamente retar 
I contenida en la lech 
i dadera. E indirectament 
> la emulsión que 


En los sorbetes 
congelante cc 
Incrementaremc 
conseguir qui 

los helados de 
dedor del 7 

la misma textura a! 








ingredientes 


agua 
té, especias, hierbas aromáticas 
sacarosa 

dextrosa 

glucosa atomizada 21 DE 
neutro estabilizante 

zumo de limón 








sorbetes de tes y hierbas aromaticas de 
hojas secas 


Tanto para los tes como para las hierbas aromáticas de hojas secas dispone 
mos de dos métodos de preparación, infusión en caliente o maceración en frio 
(ver preparaciones previas). 

Infusion an caliont 
Pesar 20 gramos de té por kg de agua 

Calentar el agua a 95°C casi hasta el punto de hervor 

Verter el agua encima del té y dejar infusionar de 4 a 5 minutos 
Colar y ajustar con agua al peso de la fórmula. 





Pesar 40 gramos de té por kg de agua fría. 

Depositar el té en el fondo de un recipiente con cierre hermético y boca ancha 
y verter el agua fría. 

Cerrar el recipiente y poner en la nevera a macerar un mínimo de tres dias. 
Colar y ajustar al peso de la formulas. 








NOTA 
Los dos métodos tienen sus ventajas e inconvenient 
Lo infusión en caliente es mucho más rápida y más 
La maceración en frío restituye todos los aromas 
amargor de algunos taninos que aparecen en la infusión en caliente a partir de 
rc. 
Elitlempo de preparación de la maceración an frío es de un mínimo de tre: 
dias. Pero el tiempo de conservación es muchísimo más largo. Al ser agua fria 
F «bla hay que vigilar muy a la larga una posible fermentación del té. 
> Sjuntipo de helado de té se elabora a menudo, la maceración en {rio es la más 
idónea, pues los resultados son mas satisfactorios. 
¡Cuando la maceración en frío se ha completado, las hojas de té se habrán 
depositado en el fondo del recipiente, mientras que al principio del proceso 
suben a la superficie, 








onómica. 


os tes sin el 


enuinos de 











EA ii 





Para servir desde un arcón o armario con 


x ingredientes 


infusión de té 

dextrosa 

glucosa atomizada 21 DE 
sacarosa 

neutro para sorbetes 
zumo de limón 





TOTAL 


eñas cantidades sin pasteurizador 


Verter la infusión en un recipiente con una capacidad d la cantidad 
"que queremos elaborar. Al mismo tiempo que se agita c 
añadir la dextrosa y la glucosa atomizada en polvo 
7 Pasar el triturador. Verter esta mezcla en un cazo apto por el fuego y 
“(mejor al baño María). 
A partir de los 40°C incorporar la sacarosa y el neutro bien lado con un 
"poco de la misma sacarosa. Remover con un batidor manual y llevar el mix a 
Mi ERffiar lo más rápidamente posible hasta los 4°C y añadir el zumo de limón 
jar madurar en la nevera entre 6 y 12 horas antes de man 





ingredientes peso dulzor 


a 
cardamomo en gran: 
dextrosa 
glucosa atomizada 21 DE 
sacarose 
neutro para sorbete: 
zumo de limón 


TOTAL 


ar finamente los granos de cardamomo. 
itar un poco de agua de la fórmula y a los 40°C añadir el cardamomo 


hervor, retirar del fuego y dejar infusionar unos 5 minu 
infusión en un recipiente con una capacidad del doble 
mos elaborar. Al mismo tiempo que se agita con un batidor manual, 


or el fuego y calentar 
baño Maria). 
le los 40°C incorporar la sacarosa y el neutro bien 
de la misma sacarosa. Remover con un ba; 


r lo más rápidamente posible hasta los 4 
madurar en la nevera entre 6 y 12 horas antes 









ingredientes peso 


a 626 
albahaca fr 





glucosa atomiz 


neutro para sc 





zumo de 








pequeñas cantidades 


Triturar finamente las hojas frescas de albahaca con azúcar de la 
Verter el agua en un recipiente con una cap 
que queremos elaborar. Al mismo 
añadir la dextrosa y la glucosa ato 
Pasar el triturador. Verter esta mezcla 
(mejor al baño María) 

A partir de los 40°C incorporar el azú 
tro bien mezclado con un poco de s: 
batidor manual y llevar el mix a 85' 
Enfriar lo más rápidamente posible hasta los 
Dejar madurar en la nevera entre 6 y 12 hora: 










arosa y el re 











NOTA 

En el caso de la mayoría 
y por consiguiente su red 
pasteurizador, tal y co! 
tino de estos sorbetes, 
en consecuencia equilib 




















de limon 





La principal peculiar 
mas de contener un p 
fórmula y que confiere 
Naturalmente, este tipo 
restauración, más que en | 
La aplicación de las crema: 
clásicos. Su finalidad no es r 
de ensaladas, sopas, rell 





sición de los ingredientes que intervienen en la familia 


ingredientes 


agua 
leche entera 

nata 35% 

leche en polvo desnatada 
dextrosa 

sacarosa 

neutro para crema 

sal 





parämetros de algunos de los ingredientes de las cremas "saladas" 













ingredientes 
roquefort 32 
manchego curado 32 
| cabrales 33 7 
E emmental 31 
| parmesano 28 3 
gorgonzola 29 28 
foie gras mi-cuit 42 





cantidad ‘salmon ahumado 12 
recomendada en 
gramos de los 
ingredientes y sal 
por kg de mix 


ingredientes gramos sal 





roquefort 
manchego curado 
cabrales 
emmental 
parmesano 
gorgonzola 

foie gras 

salmon ahumado 
caviar 

anchoas 
arengues saladas 
setas 

jamón Ibérico: 
gambas 

erizos de mar 
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para servir desde un arcön o armario congelador. TS -18°C 


¡gredientes 


leche entera 

nata 35% 

en polvo desnatada 
dextrosa 

sacarosa 

neutro para crema 
sal 

queso roquefort 


doble de la cantidad que querem 
batidor manual, incorporar la 


rosa y la sal. Remo n un batidor 


asar el triturador. 


ás rápidamente posible h 
rar en la nevera entre 6 y 








dextrosa 
sacarosa 

O para crema 
sal 


LPD 


En un recipiente con una capacidad del dot 


elaborar, verter la leche y la nata. Al mismo ti 
‘dor manual, incorporar la leche en polvo y la dextrosa Pasar el triturado 
Werter esta mezcla en un cazo apto para el fuego y calentar. 

"A partir de los 40°C, añadir el neutro mezclado con la sacarosa y la sal. Remo 
ver con un batidor manual y llevar el mix a 85°C 

Enfriar lo más rápidamente posible hasta los 4°C, añadir el f sy pi 
triturador. Dejar madurar en la nevera entre 6 y 12 

turador antes de mantecar. 





ırizadoı 


el triturador en esta mezcla fria y verter en el 
n la sacarosa. 




























para servir desde un arcön o armario congelador. TS -18°C 


ingredientes peso MG 


leche entera 462 17 39 6 ) 
nata 35% 124 43 5 
‘en polvo desnatada 54 4 4 
dextrosa 176 | 





sacarosa 20 E 2 

neutro para crema 8 8 
sal 6 

setas 150 4c 
| TOTAL 1000 
et e 


pequeñas cantidades sin 


En un cazo apto para el fuego saltear 
Una vez las setas salteadas 
lento durante 10 minutos. En 
la leche en polvo, la dextr 
Pasar el triturador en esta mi 
el neutro mezclado con la sa 
Remover, y a vuelta del prim 
Pasar por el triturador, colar y 
Dejar madurar entre 6 y 12 horas a 













541 
100 

49 
176 


un recipiente con una capacidad 
borar, verter la leche y la nata. 
ismo tiempo que se agita con un batidor manual, incorporar la leche 


nun cazo apto para el fuegc 


A partir de los 40°C, añadir el neutro mezclado con 
Remover con un batidor manual y llevar el mix a 


triturador y enfriar lo más rápidamente 
entre 6 y 12 horas. 
“a pasar el triturador antes de mantecar. 








y ian e 
jos por los vegetale 
hasta vegetariano de est 





¡parámetros de alguno 





irmario 





ongelador. TS 








ingredientes 





para se 


ingredientes 











neutro para so! 


zumo de 








1000 166 2586 ANT 
% 166 86 Ai 





pequeñas cantidades sin 


Mezclar en frío 
neutro. Poner 
Llegar a los 85 
Añadir el zur 
Madurar en la 
















‘simplemente es el producto en si de la manera mas ble, sin aña- 

diduras como grasas y demás. 

¡Los alcoholes blancos como grapas, orujos con sus diferente: nes, los 

múltiples tipos de marcs , los destilados de frutas por un lado, y los macerados 

"por otro, serán de gran interés cuando estos productos ndo las 
sibles sensaciones frutales, es decir, con la búsqueda de el 


r su relativa astrin- 
la y seguramente nos quedarán demasiado desnudos alcoholes del 
indis, cognacs, armagnacs, whiskies, rones negros, decir con 
inza, ya que resaltaria en exceso. Y con esto abro la puerta a todos 
les que no he mencionado sin un paso por madera. En lo concerniente 
los, vería interesante el hecho de vinos sin un aporte de tanin 
faidad de acidez, principalmente cítrica y tartärica, ya que nos ayuda 
Una sensación de frescor, siempre agradable en un sorbete Sin lugar 
‘en el párrafo anterior podemos incluir los vinos espumosos, los muy 
(cavas o los muy franceses champagne, aunque me gustaria matizar 
¡para unos como otros valdría la misma fórmula mencionada anterior 
Hein crianza en maderas y con acidez viva. Por último, y si tenéis la osa- 
'sorbetes con vinos dulces... pero de verdad, grabaos la regla y a 
we sino, las propias carencias y desequilibrios de los vinos 
ar tipo de sorbetes desnudamos el pro- 
y os recomiendo que tengáis cuidado en el momento de escoger el 











KE- 
N A 
i; Un mundo que creo aqui tiene muchas posibilidades. Por un lado nos enco 
> tramos con un cierto abrigo para el licor o el vino, gracias a la untuosidad que 
3 la leche y sus equilibrios que nos establece, y por otro lado aún existe una per- 
y cepción más nítida del licor o el vino que en sus hermanos de crema amarilla 
y Ya la vez nunca descartamos la posibilidad de añadir otros productos como 
A frutas y demás que seguramente nos resaltarian el producto final. 
A En cuanto al último subapartado, podría matizar que aquí la sutileza pı 


quedar mucho más corregida que en el apartado anterior, ya que añadimos 
más grasa, y por consiguiente un cierto menor grado de finura en lo con: 
‘cemiente al vino y licor. Sin duda, los productos como destilad: ssin 
'erianza o con mucha sutileza como los de podredumbre noble, te 
menor cabida, por una simple apreciación de gustos. Así que 
mayor sean sus envejecimientos y potenciales alcohólicos, mejor amp 
do nos saldrá el producto final, En este apartado estarán com 
agua todos los tipos de cremas de destilados posibles, 
ido de dulzor, ya sea desde el sur, por Portugal junto con 
fel litoral mediterráneo de todos los paises que lo forman. A la vez que 
lados con crianza, desde Escocia hasta Jerez. Untuosidad, c volu 
[Serían algunos de los muchos adjetivos que tal 


lente sólo me gustaria decir que aunque la mayoría creo que esperaba 
Erinterminable de productos, ha creído oportuno que con un libro sin 
mo puede ser esta biblia del helado, mi minúscula aportación sea m 
Boder matizar pequeños retoques, y no establecer productos cerrado: 
malen ha sido abrir una pequeña ventana y dejar entrar un cierto aire, 
Wile que considero que la puerta la tenéis que abrir con las innumerables 
s que seguramente empezaréis en breve. Que os sea leve. 








YA ee 


y 


4 
i 


anticongelante 


¡La principal caracteristica de la familia de los helados de |i 

de un ingrediente específico cuyo componente principal es el a 

Sabemos que el alcohol es un poderoso anticongelante, factor que tendremos 
muy en cuenta en el momento de formular, porque ti lación directa con 
el PAC y por lo tanto con la textura del helado. 


Igual que ocurre con los azúcares, el alcohol se funde en el agua creando la 

¡denominada solución natural o verdadera, y por lo tanto incide di 

en ella, “atandola” y retardando s \gelacion. 

Hay estudios científicos que determinan el poder edulcorante 

res (POD) y también su poder anticongelante (PAC), o sea su capacidad de 

retardar la congelación del agua una 

ción con ella. 

Estos estudios nos permiten de una manera prec dulzor de nue: 

ios helados y también el poder anticon: una fórmula, y así obtener 
la misma textura en todos nuestros 


helados expuestos bajo el mismo f 


No ten: instancia hasta el momen 
to de la ex ia de estudios pareci: 
dos en lo referente a los alcoholes y 
10 a los que in! 
nen en | lados. Por 
ello, nos vemo sti a 
un estudio *, cuya principal 
y premisa es que cada grado de alcohol 
A kg de mix equivale a 9 puntos de PAC en ese helado 
icaremos ahora en detalle cómo calcular los gramo de licor que podemos 
Sara nuestro helado, teniendo en cuenta su alto po 
Ha que sumar además el PAC del azúcar. Y todo ello en función de la 
ura a la que vamos a servir ese helado. 





Elegido ya el tipo de azúcar, la sacarosa, y el punto de dulzor, 15%, tendremos 
por tanto que incorporar 150 g de sacarosa en cada ee 
senta un PAC de 150 puntos, Eso significa que nos 

‘410 marcados como limite. Son 260 puntos de pode 

vamos al licor. 


Hemos dicho que cada grado de al 
‘tanto, dividimos los 260 puntos que tenemos de mai 
PAC de cada grado de alcohol, 9. 


= 29 


Entonces, 29 serän los grados de alcohol necesarios para cc 
puntos de PAC reservados al licor. 

Si utilizamos un destilado de 40° de a 

multiplicar el resultado por 100, para a 

debemos añadir en un kg de mix 


=72,5 g de destilado 


peratura de servicio del hela 

ponde un PAC total de 270 punto: 

"Si establecemos el punto de dulzor en un 15%, tendrem 
“mos de azúcar en un kg de mix, 
tanto, hasta los 270 puntos de PAC total n 

“aportación del licor. 

Dividimos estos 120 puntos entre 9, que son i 

e alcohol. 


=13,3 


tanto, 13,3 son los grados de 
lado. Para saber a cuantos gramos de un destilad 


= 33,25 g de destilado de 40° 


33,25 g de destilad 


F consiguiente, sólo podemos incorporar 
% (150 g de sacarosa) y para una 


kg de mix, con un dulzor fijado en el 15 
atura de servicio de -11°C. 

Nos queda evaluar si estos 33,25 9 
ido presente el sabor deseado 


de licor son suficientes para qu 





4 iParaluna mejor comprensión del amplio abanico de alcoholes aptos para hela 
iderla, los agrupamos en diferentes grupos. E 


ignes, cavas, vinos blancos y tintos 
nl ME T alcohólica, entre los 10° y 1 
idad ide azúcar que pueden contener sobre todo los champagnes y 


y aperitivos 


ción alcohólica de este grupo puede variar entre los 14° y 20° 


mento de formular, consideraremos este azücar como sa 
S tanto al PAC del alcohol como también al punto de dulzor 


dación de alcohol comprendida entre los 17° y los 35°, 
¡cantidad muy importante de azúcar, entre un ‚30 y un 40% de su 


imbién será considerado como sacarosa y tenido en cuenta tanto 
PAC como en el dulzor. 


st una alta graduación de alcohol, entre los 35° y 45°. 


n azúcar pero 








Hemos dicho que la lista de los vinos, licores y destilados que podemos encon 
PTS Os interminable. Encontreréis a continuación una lista de lo: 
mas comunes con una cantidad de azúcar que en las lc 
puede ser un promedio. 

Recomendamos elaborar una lista propia que tenga en cuenta con pı 
llos parámetros de los licores utilizados. Elaborar esta lista es bastante sencillo, 
tal y como detallamos a continuación. = 


lo 


Tipos. Anotar el nombre del licor. 
Grados. Anotar los grados del licor. 
Azúcares. Anotar la cantidad de azúcar que pur ontener el lico 


PAG en 100 g. Se obtiene multiplicando los grados de alcohol por 9, y al total 
‘se suma el porcentaje de azúcar si el licor lo cont 
“Ejemplo: en un vino dulce de 16°, con un 10% de azúcar, la of 


dad por TS -11°C Hemos dicho que la temperatura de si 
"Habla relación TS y PAC) con el poder anticongelante (PAC) que conti 


itos de PAC. 
‘del 15% aporta, si es sólo sacarosa, 150 puntos de PAC 
270 que teníamos, le restamos 150, nos quedan 120 punt: 
PAC. 
que dividir los 120 por el PAC en 100 g, para conocer la cantida 
os utilizar 
Bel queremos utilizar el vino dulce de 16° con un 10% de azúcar y que 
(que tiene un PAC de 154 puntos en 100 gramos, la op 
154 = 78, que son los gramos de este licor que podemos utili 
‘al total del PAC, para una temperatura de servicio de -11°C. 


TS 16°C Sila temperatura de servicio que disponemos es de - 
nes la relación PAC y TS -18*C es alrededor de 410. 
AO le restamos los 150 del dulzor nos quedan 260 puntos de PAC 
12602154 = 170, que son los gramos de vino dulce de 16° con unt 
que puede contener nuestro helado, con un 15% de dulzor expues- 
peratura de servicio de -18°C 








Patomizada 21 DI 


Además de la sacarosa, otro azúcar importante, y prácticamente indispens 
helados de licor en general, es la glucosa atomizada 21 DE 

Este azúcar aporta un dulzor del 10%, sin ningún poder anticongelante. 
La gran cantidad de almidón que contiene nos es muy útil para retener el alc 
‘hemos dicho, tiene tendencia a "irse" a 
"La cantidad de glucosa atomizada en un mix de licor depende de la cantidad di 


en la familia 


incrementarse al 20%. 


nul: ido para es! 
sita neutro, dado que la ye 


Emi Isionar agua-licor con grasa es aún más dificil que la emulsión de agua-g; ello, tan 
trata de emulsionante como de yemas de huevo, es primordial respetar e: 


ialmente, en la m 


el tiempo necesario. 
Side neutro emulsionante será la máxima recomendada por el fabricante 





peso 


453 
183 
31 
20 
100 
140 
8 
65 


8 


con pasteurizador 


Verter en el pasteurizador la leche y la nata. Seleccionar la máxima agitac 
y, a continuación, con la leche y la verter despaci 
forma de lluvia la caseína y la glucos 

men grumos. 


tación normal y completar el ciclo d 
madurar el mix 12 horas ante: 
ir el whisky, previamente enfri 


Un recipiente lo suficientemente grande, 
lurador y al mismo tiempo verter despacio 
'glucosa atomizada. Procurar que no queden grumos 
Festa mezcla en un cazo apto para el fuego y empezar a calentar (mejor 
año Maria). 
tir de los 40°C, añadir el neutro bien mezclado con la sacarosa, Remove 
lamente hasta llegar a 85°C 
rar del fuego y volver a pasar el triturador. 
jar los más rápidamente posible hasta los 4°C y d 
ratura durante 12 horas antes de pasar a la mantecadora. 
rel whisky, previamente enfriado en la nevera, y verter en la mantec: 
cio del proceso. 


madurar el mix a esta 


adora 


NOTA 
“Para calcular el PAC de 7( 
70x40: 100 = 28X 9 





Para servir desde una vitrina expositora. TS -11°C 


ingredientes peso MG dulzor LPD ST PAC TS 


leche entera 
nata 

polvo desnatada 
caseina 
atomizada 21 DE 
sacarosa 

yema huevo 
armagnac 40° 


peso MG dulzor LPD 


150 100 
15 10 44,4 





IN Servir desde un arcón o armario congelador. TS -18°C 


ingredientes 


leche entera 

nata 

polvo desnatada 
caseína 

atomizada 21 DE 
sacarosa 

neutro para cremas 
yema huevo 





contienen ni materia grasa ni le 

más relevante. La ausencia de ma! 
| sorbetes conserven el sal 
mente apreciados como 

platos. 


su sitio et 








Para servir desde un arcón o armario congelador. TS 


ingredientes 


fagua en un recipiente lo suficiente grande, Pasar el triturador al 
ipo que se añade la glucosa atomizada, poco a poco y en forma de 
lo que no se formen grumos. 
nezcla en un cazo apto para el fuego y empezar a calentar (mejor 
aria), A los 40°C, incorporar el neutro mezclado con la sacarosa 
jezela y llegar a los 85°C. Enfriar lo más rápidamente posible hasta 


¡temperatura durante 12 horas antes de pasar a la mantecadora 
previamente enfriado en la nevera, y verter en la mantecadora 
ix, al inicio del proceso de mantecación. 





ingredientes 


agua 
a atomizada 21 DE 
sacarosa 

neutro para sorbetes 
‚25° 30% azúcar 








La principal ca 
dida en la 

cava, de ma 

las frutas y por e 


Como no podemc 
tema de el 

moléculas en el mix 
de aire durante la m 


Se trata de hel 
cias al valor 





frutas 


limón 
lima 

pomelo 
mandarina 
naranja 

piña 

manzana verde 


mango 


frambu 
fruta pasi 
cere 
papaya 
uva 





ingredientes 





rbet 


para servir desde una vitrina expositora, TS -11 c 
ingredientes 


agua 
piña | 

glucosa atomizada 21 DE 

sacarosa 

neutro para sorbetes 
champagne o cava 


servir desde un arcón o armario congelador. TS -18°C 


la piña y licuarla, Seguir el mismo proceso de elaboración que en la 











25 dietéticos 


los töpicos en heladeria 


del helado 





falgunos locales podemos ver el clásico cartelito donde se anuncia "helados 


azúcar aptos para diabéti Hay que ser extremadamente cuidadosos 
jantes anuncios, pues pueden generar confusión entre personas de 


¿sus efectos. 
| dulzor es sustituido por edulcorante artificiales. 
que, entre otras propiedades, los azúcares aportan dulzor y un 
¡gelante que retarda la congelación del agua y permite obtener 
fura fina y espatulable a los helados expuestos a baja temperatura. Sin 
helados serian duros como un caramelo o un bloque de hielo, 


icongelante. 
si es verdad que estos helados no contienen para nada azúcares, hay 
y claramente cuál es el ingrediente milagroso que logra mante- 
helados sin azúcares. Detallar también si este ingrediente con- 
cundarios. 
detrás de algún nombre científico, estos productos contienen 


importante descubrir este halo de misterio y secretismo que 





| para servir en vitrin 


peso dulzor 


73 203 
73 203 


Este helado dietético de yogur no contiene colesterol y sólo 89 calorías por 100 g: 


3 85°C y enfriar los más rápidamente posible hasta los 4°C. 
rel yogur, mezclar y dejar madurar entre 6 y 12 horas antes de mantecar 





antidad de sacarosa que se 
de sustituir por otro azúcar 


En muchas ocasiones, en artículos sobre los azúcares publicados en revistas 

especializadas en heladería e incluso en libros técnicos, se puede leer la afir- 

mación de que la sacarosa sólo se puede sustituir por otro tipo de azúcar en 

¡como máximo, un 25%. Superar esa cantidad se plantea como algo indebido 

©, peor aún, como un sacrilegio. 

"Es un tema que me gustaría debatir e intentar aclarar. 

lá sacarosa es un tipo de azúcar como otros de los que se utilizan habitual: 

mente en el helado. No es el azúcar milagro, que obligatoriamente tenga que 
tar presente y que sin él nada sería posible. Es un azúcar con sus parámetros 
ulzor y poder anticongelante y sus defectos y virtudes, como los demás 


entonces se utiliza más que el resto de azúcares? 

Ber el más común, el más práctico en su utilización, el más fácil de encontrar y el más barato. Pero sobre 
‚el único azúcar que los antiguos heladeros podían encontrar en el mer ‚do. 
inguna razón técnica que impida sustituir el 20%, el 30% o incluso la totalidad de la sacarosa 

Keres siempre que éstos reúnan los parámetros que nos interesen en una determinada elaboración 
(mos a nuestra disposición un azúcar con más higroscopicidad (capacidad de retener agua) 
quizá nos interese en una elaboración con un exceso de agua 
VER azticer menos dulce que la sacarosa y con más poder anticongelante, pues a lo mejor nos interesa uti 

fas cremas y sorbetes "salados", ya que no se asocian con el dulzor. 


que la sacaro 


hay una razón técnica que nos obligue a emplear solamente sacarosa © sustituirla por otro azúcar come 


y un 25%. 
lamientación española de hace unos cuani 
tener un mínimo de 14% de azúcares, y 


os años, había un decreto que dictaba que los helados teni 
que obligatoriamente el 50% de estos azúcares tenía que se 


a 
¡ésta una imposición del Estado, propietario de Azucarera Española, organismo que tenía el monopolic 


io de la sacarosa. Por tanto, era una razón... de peso. 4 
ni el Estado es propietario de Azucarera Española. 





Y en cuanto a que un mix con un alto porce ö 

en dea deporte decana dano, 
En este sentido, hay que potenciar los ingredientes que ayudan a ee 
ración del aire, disminuyendo en la medida de lo posible los id 
ingredientes ‘que impiden esa incorporación, raei ees 
cial atención a todas las fases del proceso de elaboración del helado. El obje 
EEE Ea tods los helados; sean de la familia que sean y tengan 
la proporción de sólidos que tengan, presenten el mismo overrun idéntico 
comportamiento ante la misma intensidad de frío. i = 


a Personalmente creo que la heladería tradicional ha tratado este producto con 
un cierto resquemor. 
Cuando se ha tenido que emplear se ha hecho a regañadientes y sin demasia: 
"da convicción, Y es una lástima porque se ha privado a los helados de licor < 
la relevancia que merecen, muy especialmente en el 
o de la restauración, 
Algunas prácticas tradicionales no han ayudado en 
luto, como la de verter el licor en el helado al 
fal de la mantecación, sin haber equilibrado el mix 
para contener ese ingrediente. 
y conseguir un equilibrio adecuado para un 
licor con sabor suficiente y una textura 
testo de helados no es tarea fácil, pero es 


Icoholes presentan un alto poder anticongelan- 
fe, procuraremos pues formular con azúcares con escaso PAC. 
oles tienden a desactivar la propiedad de las proteínas, aumentare- 
‚la cantidad de ellas. 
les impiden la incorporación del aire y ocasionan un escaso overrun, 
[pues un escrupuloso proceso de elaboración, potenciando todos 
tedientes que facilitan la incorporación del aire 
Jes tienen tendencia a "irse", buscaremos pues un ingrediente seco 
suficiente capacidad de retención 
Fla potencialidad de esta elaboraciones, algunas verdaderas exqulsite- 
mos de la innumerables combinaciones posibles, sería una verda- 





base para todo 


Ons ed muy extendida y a veces incitado por revistas especia 
j s la de elaborar una base válida 
casi todos los sabores de helados Ee 
en el mejor de los casos se elabora una . 
> do yema y después se deseo añado 
acao o cobertura para hacer helado de chocolate, pastas de frutos secos para 
hacer helado de avellana, pistacho o turrón y así sucesivamente hasta comple- 
tar toda la oferta de helados rise 
En estos casos no se tienen en cuenta las características de los ingredientes 
lañadidos y su comportamiento en el mix. Es evidente que con este sistema de 
"trabajo solamente podemos obtener malos resultados. Los parámetros de dul- 
textura, poder anticongelante, overrun, quedan seriamente afectados 
las razones para proceder de esta manera se explican casi siempre con tópi- 
eos argumentando que la producción es pequeña, que la maquinaria disponi 
Jle es Insuficiente, que el espacio del obrador es reducido y, peor aún, que se 


mos conceptos 
Nisto alo largo de este libro que no hay un equilibrio sino muchos equi- 
influenciados por el clima, la situación geográfica, las costumbres culi 
locales, la temperatura a la que se va a servir el helado y también, entre 
as, por todos los ingredientes con características especiales que, en 
‘con los demás ingredientes, afectan al mix de manera significativa 
os divididos todos los helados posibles en 14 familias, detallando 
¡caso el equilibrio necesario para cada una de ellas, 
producción sea pequeña y la maquinaria insuficiente no puede ser una 
fa que hemos explicado a lo largo de esta obra que para preparar la 
cada helado puede bastar incluso con un simple cazo y una nevera 
aquí, con el dominio de la técnica explicada con todo detalle en 
Tesulta fácil hacer un helado equilibrado y al gusto de nuestra 


a voluntad para hacer las cosas bien hechas 
‘en cuenta todos estos factores, siempre nos quedará la excusa 
mos una producción pequeña o cualquier otro tópico. 


heladería, pero es mejor que entre todos los busquemos, los discutamos y los 


'en debates venideros. 





e extremar la precaución en el proceso de elaboración, 
ina pasteurización, una maduración adecuada en el tiempo y en la tem- 


ia correcta mantecación, no solamente son necesarias, sino indis- 
la obtención de una helado higiénico y de calidad 


Ja mantecadora tienen que estar muy ajustadas a las paredes de 
¡presentar desgaste. La velocidad del batidor ha de ser la correc- 


Je la generación de frio. La temperatura de la extracción del helado, 
ae 





defectos 


Helado gomoso como un chicle 


Helado seco, se rompe en trozos 


Demasiado neutro. 


Falta neutro, neutro inadecuado o pro 
inadecuado, maduración insuficiente 


Revisar el cálculo del PAC y compensar si hay un ingrediente 
que endurece más de lo normal, 


Exceso de PAC, reducir algún ingrediente que aporta 
vo PAC. 


Mal equilibrio, demasiados sólidos, Revi ingred 
que ayudan a incorporar aire. Revisar el proceso de elabora 
ción, sobre todo el tiempo y la temperatura 


Demasiado overrun. Mal equilibrio. Falta di 


Exceso de lactosa en la fórmula. Revisar proceso de e 
ración. 


Falta de sólidos, Falta azúcar anticristalizante. Mal proceso de 
elaboración, mantecación demasiado lenta, en algún momen- 
to se ha roto la cadena del frio. 


Mal proceso de elaboración. Incorporación de algún ingre- 


diente con este sabor. 


Mala conservación. Incorporación de ingredientes con estos 
defectos. Utensilios mal lavados u oxidados 








ingredientes 


leche enter: 
35% 


nata 35% 
leche en polvo desnatada 
dextrosa 
azúcar invertido 
sacar 
neutro para cı 


TOTAL 


A continuacién, debemos de ntidad e jamos a pre 
motivos de maxima sencillez en el cälculo, formularemos nuestro helado er 
a 1.000 gramos. 


Conociendo los ingredientes que vamos a utilizar, los parámetros particulares de 
cada uno de ellos, los valores totales ninados para este helado, la tempe 
ratura de servicio a la que vam la cantidad que prepararemos, ya 
podemos empezar a formular. 


ingredientes 


leche entera 
nata 35% 

leche en polvo desnatada 
dextrosa 

azúcar invertido 

sacarosa 

neutro para crema 


TOTAL 


© Para ello iremos completando cada casilla multiplic 
metro por la cantidad de cada ingrediente. Asi, por ejempl 
mos totales, 609 corresponderán a la le a. La leche entera 
de un 3,6% de materia gr: 
desnatada), El resto es a! 
Con estos valores, en 60 
grasa. Es decir, tendremos y 
tante para la nata, comp ando 





En definitiva, el objetivo será encontrar el equilibrio entre todos los parámetros, 
a través de un juego de compensaciones. 


El sistema de la tabla analítica entraña no pocas dificultades, pues la modifica- 
ción de una sola de las cantidades de un ingrediente puede desequilibrar la fór- 
mula, obligándonos a empezar de nuevo, 


Por ello, hoy en día, la informática, a través de programas específicos, nos per- 
mite equilibrar una formula de una manera rápida, sencilla y cien por cien fiable. 


ingredientes o 3 dulzor 


leche entera 

y nata 35% 

he en polvo desnatada 
> dextrosa 
azúcar invertido 
sacarosa 

utro para crema 


TOTA! 


MG dulzor 


2 
58 








También llamada heladora. Maquina que efectúa de modo automático el proceso de mantecación 


ctos antes de pasar a la mantecadora. 


Partes diminutas de las que se compone una materia o ingre 
la estabilidad del 


llos agentes que provocan la emulsión de agua-grasa en los helados de crema y 


Imento del volumen del helado relacionado con la cantidad de aire que ha incorpo 


con capacidad para retardar la congelación del 


s, utilizada normalmen tauración. 


láquina específica que sirve para elaborar helado 


minar bacterias elevando una mezcla de ingredier 


'omática el proceso de pasteurización. 


ución con el agua. 


r Suma de los valores contenidos en los ingredientes con capacidad para endulzar, 
1 Diferentes fases previas a la obtención del helado 


¡o parte de ingredientes sin contenido de agua en su composición 
Fusión natural de determinados ingredientes como los azúcares o xumos de frutas con el agua. 


2 en su composición no contiene materia grasa. 


total de ingredientes secos contenidos en el mix 


Maquina que efectúa de manera automática el proceso de maduración. 


Temperatura a la que se sive el helado para su consumo 





las cremas 


de frutos secos 
crema de avellana 


crema de turrön 2 


cremas con frutos secos 
enteros añadidos 
pistacho 

avellana 

turrón 

nuez 

cacahuete 

piñones 


las cremas de tes, 
especias, hierbas 
y plantas aromáticas 
crema de 
crema de especias 
crema de hojas fresc 
‘crema de hojas secas 


crema de pétalos de rosas ? 


los sorbetes de tes, 
especias, hierbas 
aromáticas 

sorbete de té 

sorbete de cardamomo 
sorbete de albahaca 


cremas “saladas” 
‘crema de queso roquefort 
crema de foie gras mi-cuit 
crema de gambas 

crema de setas 

crema de erizos de mar 


los sorbetes “salados” 
sorbete de tomate 
sorbete de zanahoria 


las cremas de licor 


crema blanca de whisky 362 


crema de yemas con armagnac y 
ciruelas secas maceradas 
vino dulce con crema mixta 


los sorbetes de licor 
sorbete de vino de hielo 

ete de licor de frutas 

sorbete de marc de champagne 


los sorbetes de frutas 


al champagne o cava 
sorbete de mandarina al cav; 
sorbete de piña al ca 


cremas y 


sorbetes dietéticos 
sorbete dietético de fresas 


crema dietética de yogur 373 





